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^ M &c  Pàdfon  Colendirsinro . 


E oblivioni , che  /nimmerabili 
profeffb  à V.  S,  lllufl'r.  mi  chia- 
mano ^coxifacr  arie  qucfto  Eco- 
fl'omlc^ò^Ciftadiho  in  Villa,  vfci- 
topur’hora  da  mici  Torchi  . A 
lei  dunque  in  tributo  di  mia  fom- 
ma  o/Icruanz^a  lo  porgej  affine  di 
renderlo  più  gradito  a qualunque  Studioiòd’Agricol- 
curahauciTc  brama  di  leggerlo;  mentre  fkprà  compa- 
rire (òtto  la  (corta  di  Soggetto  per  fàngue  ; c pergrado 
chiari(simo,&impareggiabilcper  la  rarità  delle  con- 
ditionidelEanimoiOnde  non  v‘lià  dubbio,  che  il  Mon- 
do maggiormente  nonTaggradifea  , quando  venga  à 
conofcetlo  aggradisco,  nop, meno  dalla  Tua  vntn  , che 
dal (uo nome  aggrandito.  Cìiihà  vedutigli  erudiciflì- 
mi  tratti  dcll’hcroica  Tua  penna,  può  ben  comprende- 
re quaot’clla  habbiarefa  fc  ftefla  fàmigliare,  e cara  alle 
Mufe;  e chi  conofee  la  viuacicà  de  fuoi  Spiriti,c  L gran- 

dez^ta  de Hùo  coraggio,  può  femprc  concepir  fpcran- 
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zc  di  fortunacifnmi  cuenti . Ma  non  m’inoltrb  nc  gli 
Elogi, cnc  Panegirici- perche  farebbe  ftolidezza  il  pre- 
tendere,che  hapcflc  vna  Luciola  adarìuimè ad vn’Sà^- 
Ic-Nonlià  b^fogho^’iiSci^fetf^ipcrXè^cfl^c 
mente  falle  Ila.  E vero  che’l  mento  c vn  ccntrojouc  cof^ 
rono  tutte  le  linee  & gli  appìaufi  ,rc  delle  K^di  : ma  badi 

gli  ofleqii  I j,chc  non  a dar  pregio  al  tuo  noÉnc,ma  a nce- 
iKF  pregio  dal  5jD,npmc4^(pirarc;a  me  cocca:r;eircHdQ 
pur  anQomio  pregio  di  gtq^pam^tc  prò  fc2àtm|. 
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AI  Virtuofo,  e Nobile 

LETTORE. 

L confe^wrt  i parti  del  ingegno  a’  Trendpiyt  gjrai  Signori,  è v» 
fo  antico,  tì per  riportarne  qnatche  regalo,  come  per  protciarae 
la  toro  protettione  contro  i detrattori.  Tuia  boggidi  vedtndo,chc 
alcun  Treucipe  non  mortifìea  i maldicenti  de'fuoi  labri , e che 
tabbondawga  delle  Stampe  hàflancata  la  magnificeus^de'Si- 
gnoriM  rifolutoq  uefla  qual  fi  fia  mia  Opera  a te  fola,  o corte fe 
Lettoredi  dedicare,no  gid,percbe  tà  mi  doni  cofa  alcuna  deltuo, 
amgià  te(cotentSdomi  dal  fido  cofio)vogUo  di  più  donare  ogni  ft 
tica,>ig!lia,  ed^incommodo , che  iopotejfi  hauer  patito  in  com- 
porla. La /loia  tua  protettione  contro  i Cenfari  defideroyota^  contro  te  flefjb,  peroche  fi  la 
fimgpL*  del  tuogiuditio,ò  la  vinacità  del  tuo  fphrito  ti  fuggerifie,  che  in  vu  luog^  fi  fòQe 
potuto  dir  megliOtin  altro  qualche  cofa  tralafiiare,  racceorciare,ò  foggiungere  turaccor- 
datti,che  tanto  é biafimato  il  ta'.ento  fotterrato,  quanto  lodato  qutUo,chefi  trafica,  e ne- 
gotia,ecbe  né  a teme  al  proffimo  gioiu  il  tuo  /opere , fi  non  lo  manififii,  e quando  pur  ti 
prouaffiàncontrerefii  (credimi)  difficoltà  tali,  che  ti  dariano  can^  di  compatir  gli  altri, 
e di  c federe, che  non  fii  quanto  tipenfi.Ter  lo  che  /appi  ogenerofi  Lettore,  che  filapro- 
tettioae  di  qneflo  labro  accetterai , della  quale  con  ogni  effetto  ti  prego , non  ti  mancbe- 
raunooccafioni  di  ejfercitar  la  tua  corteo  in  difenderlo’,  impercioche.fi  confidererai,che 
vn  "Padre  di  Famiglia , come  fimo  io,  al  quale,  oltre  gli  affari  ordinari  del  gonerno  della 
Caffi,  et  ed  ucatione  de  Figli , fono  accaduti , nel  cor  fi  di  cinque  anni  applicati  à fimile 
firitturaatccidentidi  litigi,inimicitie,infirmità,morti  de'figli,viaggianagi firati,  mifirie 
di  guerra  feffertejtaurai  campo  <C ifiufarmi  di  qualche  omiffione,coHtradittione,fuperflMÌ- 
ti,ò  altro  errore,  c he  sif  per  r it  renare  i tnafjime,  che  , òperTctà,  ò per  l’ infolita 
fa  fica  in  compor  quefio , e da  rifialdamento  di  capo  mi  é fiato  vietato,  con  minaccio  di 
utortc,  il  riucderlocon  quella  diligenuffi,che  hauemo  inpenficr» . Dourai  perciò  eompatir- 
tnitfi  in  quefia  terga  impreffione  non  vedi  adempito  fi  non  in  parte  alle  tante  volte  re- 
plicate pomeffi  del  trattato  della  Caccia  attribuirne  la  colpia  à mie  molti  affari,  & alla 
vecchiegga,cbe  in  me  non  và  difunita  dalla  coufueta  compagnia  di  poca  faniti.Gradifei- 
ue  i tanto  quefio fquarcio,  che  ti  dò,efià ficuro,  che  in  breue  nhaurai  vn  difiorfi  fin  am- 
ftoi^ncouhe  il prefente  fia  baficuole  à renderti  buon  Cacciatore^Aprofittati  de  nei  do- 
cumenti,e per  loro  meggp  apparecchiati  frà  breue  tempo  a riftorare  le  tue  ydlc,  à neglet- 
te dalla  tua  feioperategga,  o forfè  come  le  mie  trattate,  e ffcafle  dai  bellici  iumulci.  Se 
poi  fenthrai  accufarmi  di  temerità , per  hauer  pafi  a mano  in  fiieuge  incapaci  al  mio  poco 
/opere, potrai  adduce ,che  quanto  di  erudito  bò  detto*,  non  hò  di  pre/ente  appre/o , ma  c he 
mi  hanno giouiitoi  non  mediocri  fòndameuti d’ vmamtà , e d’altre  virtù  imparate,rQcn- 
jo  adole/cétt  neir^tcademia  degli  Adenti,!  quali  bcehe  tra/andati  nella  giouetù.qi-a- 
^bor  cacciatore,  bor  fildato  voltegg/ai  ritalia,e  /olcai  parto  dell’Oriente, hebbi  poi  ca- 


f^rkeqii^imMtlULiirirM  Sfotx?*  metitrefiii atudSemtore  tiUTrmceJcedì tal 
ticbiUffimaT*nfappid  Trenc^  Cardinale . Siche  perlafrequem^  dello ftuOiote per  la 
fmtJdiami  lettmc  de’pjà  etariofit  edotti  libri  vfata  ■.tLtrmnla  dital  Trencipet  imparai 
sgatc^Jtxmamimma  fartt»’baaefsiapi<tiotemioamemomtpii  hamei  fodùfauo 
alpi^ de  letterati, 

'■  tfeUe  CUadi pme  « di  certi , abbendaeti  dottieS  eon  bajìa  il  difcorrer  /opra  i colami 
del  prcffinottna  atnàcimmdofi  laprojpma  publicatione  di  tpaUch' ofrattodo  fi  preeurajd- 
feme  il  titeledl  tema  i dijifoifiu  mentre  ancora  è fotte  U torcbiot  di  legeme  vita  gualche 
fartietlUtOCCcioebe  vfcendo  alla  luce  il  nnano  parte,gft  flotto  preparate  f abito  le  tenebre. 
Non partod  cafo,  ò dt  mmhmentione,  perche  sò  > che  alcuni  hanno  hauuto  a dire.  i che  il 
mia  modo  di  ferinert,  e troppo  triuiale  in  riguardo  delfonoro , e nobile  vfato  daUpman- 
eafcki,  ji  qnefiipotrai  tijptmderetcbe  non  Coltro  fltie , che  quello  della  natura  conceffà- 
miài  ^ftale$^kmdofmintéUifflùlet  b creduto ft^knte per  la  materia, chefi  uaftaton- 
9 mentre  nonnede  vfame  tdtrogiouami  il  credere , elte  altro 0e  non ppojfa  praticare 
im fornii  facenda, 

.Alcuni  banneappcfierche  to  bdbbiadette  molle  baffe:t^,eo'^gliatedmerf€  minutie  di 
foco  conto , infegnate  molte  cttfe,tbe  da  altri  fono  fiate  ferine  • ,4  ^fii  ri^aderat, 

ohe  leggano  tl  titoloàl  qnale  mi  fi  lecito  ilmtoje  pofda  potrtà  efempltfiam.congf  infra- 
fcrùtiFerfi, 

Udde  pamm  panunparuo  fupperadde  puftUttm, 

Tandemdeparuismagnus  aacermoerit  i 

I quali  yolgarr^ai  nel^ucipio  del  Libro  con  penfttro,  che  tutto  quello  fcriueuo  fofie  nei 
utft  ro  idioma,  ma  conofoiuto,  che  a molte  latinità  traducendofi  fi  lena  t anima,  me  ne  a 
fùmi.  ite  mi  deumopoi  riprender  e,fe  qui  leggeranno,  vnito,  oltre  Coltre  nouità  non  pii 
tette,quanto  fi  coHuerria  cercare  in  altri/parfo..Aggtongo, che  le  operationi  distila  da 
altri  iufegfute*U  quali  forfè  eranoper,  la  dJmrftà  deltempo,e  clima, ofeure  & immanca 
iiiipbper  la  varietà  de  terminilo  intcfeAtd porle pretSflo  di  haHerdilucidate.efate pra 
tkabili,  oltre  le  noftre  fi  fono  mgìiarate  in  maniera.che  Ufleffo  Bolognefe  Crefeentio  per 
t aaticbitàpocopiì  fi  legge, e menofiobbtdijce . 

Se  i auattgato  tanto  il  cenfurare , che  per  fino  yn  .Amico  non  fapendo  altro  che  dhfi 
pur  volle  auifarmi .che  le  eruditioni  fri  infegnamenti  Vdlerecct  difdiceuano.  Ed  alla  mia 
nfpofia,  che  egli  mofiraua  non  effer  virUtofo  mentre  ntmgufiaua  ogni  luogo  di  virtù  efiU 
nato  reputi  che  in  fìma  le  eruiitim  haMouàuoehe  fare  ci  C .Agricoltura  come  hi  che  fare 
Ulama  coXiambari,e  quello  mifero fi  credette  con  qufftafinulitudine  di  mortficarmiA 
mi  diede  à com>fcere,ch’egli  baueua  bifogno,  che  il  mio  Libro  infegiiajfe,come  la  Luna  hi 
dominio  /opra  i Gambari . 

yna  cofa  fra  moU  e^on  qualche  ragione  oppofiami  def  derio , che  con  maggior'ardore 
tUffèndi»  ed  iUltm^re^^.Honhà  dubbio,  che  tanto  da  gt  intendenti  ft  lodatofcriuer 
mene  quanto  a gCignoranti  tiefeon  piùgufitfiglifcritti  dtffufi*  riguardando  ciafeuno  olla 
pnprtaytilitàjo  come  amatore  de’miei /ìtnili,tbe  fono  in  moUomaggiornumerohauen- 
do  hauuto  in  penftero  à quefii gi<mare,fonomi  la/ciato  ingannare  daUa  longhcT^ per  uÓ 
farmi  ofeuro  con  la  bremtà,ma  fe  numeri  le  carttti  fopraponi  i yolumi  del  Golii,  e dello 
Scappitcome  celebri, vtio  ne  gli  ferini  <t .Agricoltura,  e Cahro  in  quelli  di  Cucina,  enme- 
~ rat 


•nt/>  che  ytriti,em'  è U Mi*  Uhfù  deU^ma»  e deltaltrd 

'ginctc  molto  maggi»  mole.  " 

Da  picciolo  prineipio  vengono  tmte  le  cofe  granii4H»apre(ltofmtteré'dom^amm^ 
tt^antofapetu  inqneUogtuerei  tempendero  di Ufeiarne  memoria  àmiel  figU  »,toiid~ 
f àuto, poi,  il  tutto  potata  giouare  (dpro[fmo,C ampliai  pcrpublicarlotH»  ft  tjueff  mn» 
p'atemo,tol  tpiate  nò  faticato  per  fem^io  fuojmerita  d’effer  laceratouMCorche  fi0ein-piii 
farti  dÌfèuojo,fiano  giudice  tù,  ■ • • 

IlffHfar  poi  di  non  effer /indicato  am^  flfcaleggiato  intorno  alle  regole  dell'i  lingua,  4 
tanto  Vaniti  > quanto  ilcrederctcbe  in  vn  fimUe  volune  nonpo/fa  cadere  vn  ti  fatto 
errore.  U, 

Odere  in  lungo  fase^(Arepe)re  fomrmm^<  " “ - * -i*: 

£ però  preparati  a condonare,  ei  molti  err»i  dello  Uampatore,egfinstmnerabiUmieh 
tanto  pò,  che  credo',  che  pochi  fri  qnelU  variano  H fenfo,mektre  io  anc»ahò  compofh 
0 quietato  t animo  di  non  repugnare  a qual  fi  voglia  calunia , che /òffedata,  ancorché  da 
qualche  caro  amìcoaontro  quefto  Libro,  perche  veggio  effere  cofa  ordinaria,  e quafi  fitta 
^lecita  a’pA  igmranti  nelle  frequenti  conuerfatiomi.  .An^per  potere  allhora  ejjer  piò  ta- 
*citùmodnenttea  te mimeuote  Lettore, prego felickàditò,  v •*  - I 

' ,jllde»ar»diqMfia.,4g-t{oltnnt\y,  „ . ^ 

Sia  la  Terra  infeconda,e  l’ .dequa  impura . . 

Tria purtroppo. 

Quj  tnordellibros,epulis  vbicunque  refertot  ^ v'iSàf 

ri-  N > 'tfoit  habehvndediiasdeuoretìpfe  dapet . m i ik  kMpì 

I : .ai}  »!«  iVt 

:',r,  ,.c  • i.  ■ , 


^ ‘jr.  ; ' . • ■ 4 ni<’  • • 
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LECONOMIA 

DEL  CITTADINO 

IN  VILLA 

11  Pane,  e’I  Vino. 

L ì ^ R O PRIMO. 

‘AuidOiC  sfrenato  defìo  d'ammaflar  ricchezze>ilqual  da  niuu 
meta  è circonlcricroi  anzi  non  alcriméce.chc  oilinata  palma 
tanto  s’ananza>quàto  quelle  s'aumcnranotcirancggia  in  ma* 
nicra  i petti  de  gli  huomini  vilii  che  rciìli  fcordcuoli  del  loro 
eflerc  fi.che  non  riparino  à baflczzaine  à mifcria>nc  ad  infa* 
mia  alctina>facédo(i  tutto  lecito  per  acquiilar  facoltà.  Alcu- 
ni à guifa  di  mifero  forzato  auuinto  dalla  dura  catena  della 
commaa  feruitùtnon  có  altro  hne»  che  per  arricchire  /ì  foggettano  ad  vn*huo«, 
moiloro  lìmileilufìngati  da'fclid  progrdlì  di  qualchcdunoi  che  fra  tanti  mi- 
faamente  cófumati,pcr  prodigio  della  Corte  (ì  può  annouerare . Altri  con  la 
palleaca  opinione  dibrauura>  ncllartc  militare  conducono  la  lor  vita  a mag- 
gforbreuitd,  che  fòrfì  dal  Ciclo  non  è loro  prefcrittOi  non  atterrendoli  ne  il 
Icnfìbilc  patimento , nè  il  crudo  fpcttacolo  di  tauri  altri  > i quali  doppo  hauec 
dilUpate  le  loro  foUanzei  hanno  perduto  hnalmenic  la  vita  in  vece  d'arricclii- 
re . Ma  fri  infiniti»  circa  tale  opinione  impazziti  de’  foli  alchimilli  ftupifeo»  i 
quali»  huomini  per  lo  più  fapicnti  » e fpiritofi  » fi  lafciano  abbacinar  da  quello 
dcfidcrio  di  richezze,  e cercano  hor  di  fermar  Tinfiabilc  metallo  > hor  di  fab- 
bricar l’immagmata  Pietra  filofofica>e  dietro  qucAo  mandano  in  fumo  le  pro- 
prie facoici»  danneggiano  la  cara  faniti  » & inlruttuofamente  perdono  il  pre- 
tiol'o  celerò  del  tempo  > £ pure  non  è di  loro  chi  non  fappia  l'amica  annelfio- 
oc»  che  hi  il  nome  d'Alcbinulla»  con  la  voce fira^ato, in  riguardo  cella  mifera 
pouerti»  nella  quale  induce  quello  curiolodcfidcrio  d'arrKchire  . Di  quelli 
oon  Idioma  di  miiralcri»  che  per  ieguir  ricchezze  con  indegne  attioniolcura* 
noi!  loro  natale  » ò con  falla  opinione  lì  procacciano  ruma  » non  sò  le  riden- 
do» ò comilcrando  vn  iaggio»  e pruderne  Lconcmoccltumaua  dire»  chefenza 
tanti  dilagi*  e pericoh  poicua  l’huomo  non  lolo  arricchire  » ma  accumular  te- 
lori»  e lenza  tanto  lambican.cnto  di  cctueiJo.  ntrouar  la  vcra»&  indubitata  al- 
diuma»  con  l’cllcruaticne  di  due  loh  precetti  > cicè  lo  jfet.dcr  mnodi  quel' 
lo  » ebe  l’bumobà  dt  rtKd.ta;  e il  fdr  tonto  del  foto.  Precetti  inucro  da  noi 
wcopoco  ^Diati  I quanto  pai  ca  ocllri  puidcnti  aotcpafiati  curDicnchiU* 
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A4  vn  di  qiTcili  allufi;  chiaramente  il  Rè  frpra  tutti  iflcgi/àpicntifli(no,quS* 
do  d,n'c>  Céi/pTi.  ^4  te  ctfe  m^ime,  afocvt  afoco  iti  mente  firiduce  ; & quciral- 
troStuiOiquattdo  cm.ò . 

Tiletti  il  poco  eoi  poco,  e fopr^t  il  poco 
^pgtmgi  anco  il  piàpoco,  e di  più  pochi 
yyi  cumulo  farai,  che  non  ^a  poco . 

L’altro  dal  Padre  dcirèloqucoza  Ri  oteiafamente  cojdendato>quando  dille» 
Che  la  parfìmonia  è la  maggior  gabella,  che  firitroui,  Se  egreggianicntc  da  Seneca 
difinito  dicendo»  Laparftmonii  i jlcieit^  di/cbiffar  lefpefe . Precetti , i quali  da 
‘ poi  che  non  fi  trouano  piòli  Diogeni  <f  ma  loia  botte  contenti  , nc  li  Grati 
fprczzatori  delle  facolti  1 ammiraadotfiupifcotcheuon  fianor<cl la  mente  de 
gli  huominiicoone  in  durilimo  marmo  con  caratteri  indelebili  Icolpiti.  Precet- 
ti» i quali»  fé  da  qual  fi  voglia  perfona  in  fc  riliretta  follerò  per  la  lor  faciliti 
confidcrati»  hauendo  l’occhio  a quàto  fi  faria  cumulato  có  la  loro  vbbidienza» 
al  ficuro  iK>n  ci  faria  chi  non  confedafie  per  giufia  » l'anta  » e vera  l’opinione  di 
queir  Economo.  Conofeo  ancor’io»che  nó  fono  da  quel  CaualierOi  ne  da  quel 
Cittadino  accettati  con  la  Icufaichc  fé  vuol  mantenere  il  fuo  grado, tl  Tuo  deco- 
ro» non  può  rellringerficon  quelle  leggi.  O come  s’inganna»  ó come  è priuodi 
partiti.  Sellò  otto  meli  di  danza  in  Villa  aggiullano  ogni  cofa.  Quella  prcpat 
ra  ogni  rifparmio»  e fuccclfiuamenic  facilita  i fudetti  precetti  » poiché  in  Villa 
non  s’è  in  obligo»fe  non  quanto  piace»di  concorrere  col  parente»  ccl  vicino»col 
compagno  in  varie  liuree»  in  vedircon  nuouc  foggie,in  numero  di  fcruiioriidr 
in  fontuorc  tauolc . Ecosì  moderàdo  vn  poco  i penlìeri  fi  fpende  me  no  di  quel' 
lo»  che  s’hà  d'entrata»  ilche  ottimamente  da  Epicuro  notato  » fii  da  lui  detto*  - 
Che  il  vero  modo  di  venir  ricco  non  era  l’accrefcer  lefuoUà,  ma  il  dmuiuire  i \de/i^ 
dcrif . Nc  in  alcun’altro  luogo  vale»ò  fi  dima  ò s’vnilcc  il  poco»  come  in  Villa* 
perche  li  raccolti  non  fon’ajtro  > che  vn'vnionc  di  molti  pochi . 

Ag/giungi  quello,  che  con  laicguente  fatica  fpero  modrartùcioè  che  in  Vil-« 
la  nei  Pane,  e V ino,  mediante  la  buona  Economia»olcre  l’iiauerlo da’  capi  con 
maggior’abbondanza,  e miglior  qualità,  fai  notabile  ifparmio , e nel  compa- 
natico poco»ò  nulla  fpéda . li  tutto  è di  poca  « tifiti  in  riguardo  della  maggior 
coppiadi  pochi,  che  produrrà  la  tua  terra,  medtaticc  il  tar'c  fcquire  con  la  tua 
atlìdenza  la  buona  cpiciuaricnc  del  Campo  nel  modo,  che  lì  modrerà . Oltre 
che  diquci  tanti  pochi»  da  Contadini,  e tuoi  Facitori  fprczzati , i quali  ain  la 
tua  perlbnal  diligenza  vnirai  al  monte  de  gli  altri  pochi  coiK>rcirai  accrefei* 
mento  grandiifimo.  Ma  prima  prouiamo  come  fepararaniente  gli  Elementi 
có  vari)  mezzi  aiutino  qiied’ifparmio della  V'dla»  c poicomctutti  inficnx  vui- 
' ti  concorrano  alla  fabrica  del  Pane  * & V ino . 

, La  maggior’ Economia,  che  debba  prati icare  vn  diligente  Capo  di  cafa,fi  è 
i'iniiigilare,che  la  fua  famiglia  dia  fana,  perche  fi  ipede  piu  in  otto  giorni. oue 
il  Padrone  è amalatoxhc  nò  fi  fi  per  ordinario  in  due  incfi,c  fe  àcafo  s’ammo- 
la  vn  feruitore,  bifogoa  proucderned’vn'^tro,chc  Io  gouerni.  Ooctidin  amei>r 
(pdjfl'c  S.Agodino»  Che  i/pd/rùRMio  de pom-ri  è la  /ivifci*  fi  che  colui*  che  ebr 
> bonda 
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bondi  di  più fanitài  e più  ricco;nu  farà  dùque  fupcrduo  il  parlar  d'aicune  cofe 
concerutrmi  alU  fuiiri.  Wc  è dubbio  alcaaotche  tri  cucce  l’Aria  (iene  il  primo 
luogoi  pcriKhe  fc  bene  nc* cibi  in  gran  parte  confìilcqueùa  fanità>eperò  piU 
ncccflana  airiiuonio  la  buon'Ana>ch;  il  mangiare  i però  che  quella  veloce  > e 
concinuamcutc  nc  vola  al  cuorc>mcdiancc  il  pdmone>c  le  fiic  qualità»  ò vciliiò 
oodue  à quelli  comparte;  corregendo ancora  altra  mala  qualiràiche  da  cibi 
venilTe.  L’huomo  di  più  può  viuere  qualche  poco  lènza  gli  altri  EIcmentL  ma 
fenza  l’Aria  fquale  viene  dal  Greco  thè  lìguilìcarerpirarc  > nonglièper- 
mclfo  vn  minimo  momento  di  vita>auzi  che  gli  altri  Elememi  da  noi  non  fono 
conolciuti  fenza  parricipaiione  d’Arìa  ; ondeggia  l’acqua  molTa  dairAria>s’aU 
za  il  fuoco  per  mezzo  di  quella>c  lì  fcuotc>c  trema  la  terra  d’Aria  grauida.Po* 
trìafi  dire»  che  /Aria»  c TAniina  habbiauo  lìmilicudme , ò lìmpatia»  l'Auima  è 
creata  pc’l  Ciclosc  l’Aria  per  la  Tua  rarità»  e fottigliezza  hà  del  celcÙe  » Si  vni- 
uerfalmenrc  chiamali  Cielo  : v’è  Rato  Filolofo  d’opinione»  che  i'Anima»  con 
J'alito  elea»  & entri  nel  corpo»  oltre  di  ciò»  ne  rAnima»  ne  l’Aria  fì  vedono;!’ v* 
na>  e Falera  chiamali  Ipirito.  Nel  fanguc  vogIiono>che  Aia  i’Anima»e  mairime 
quella  de  bruci>&  il  fangue  del  Microcofmo  di  quello  corpo  corrifponde  ali’A- 
tia  ; in  fine  oue  non  è Aria»  non  può  Aar  TAnima  . Quindi  è»  che  dalla  Natura 
mai  fi  Ufeii  cofa  alcuna  di  vacuo»mediante  l’Aria»  fAriaJa  quale  iuhcrcndo  al 
naturai  Aio  ofSeio»  riempe  in  vn’actimo  tutto  ciò  > che  à noi  par  vacuo  > come 
arca  qual  fì  voglia'cofa,  che  con  velocità  fì  getti  » e fc  queAo  non  polla  adem- 
pire con  Ibllccito»  impedifce  a qual  fì  voglia  materia  il  lafciar’il  vacuo»  come 
ircdiamo  Aiccedcre  in  vna  botte  chiufa  col  cocchiume  » dalla  quale  fc  ne  leui  il 
doccione  non  efee  Vino  > che  pc'l  mezzo  di  qualche  rclpiro  non  palli  aria  a 
riempire  il  vacuo»  che  dal  V ino  ncil’vfcire  lì  lafcia . 

QucA’Aria  proti iamo  Iodato  Iddio,  fana  vniuerfaimcntc  in  queAo  Cótado, 
pcrochc  non  conufeiamo,  ne  varieta»nc  m<utationi,ne  abicttinni  poco  fane»co> 
me  in  altri  luoghi»  ma  fempre  d'ogni  tempo»  c’ogni  età,  d’ogn’ura  fì  viaggia,  fì 
ritorna»fì  ennuerfa,  fì  muta  domiciiio»&  da  alcuni  fì  dot  me  allo  fcoperto.séza 
lapcrfì»chccori  lìa  nocumcto  li'Aria.  I Bolognefì  ìAclfì  rapitido  in  luogo, oue 
fì  Aia  sù  rigiiaidi  d’Aria  li  Aupifeono»  & fprczzàdoli  col’ammalarli  neienrono 
il  danno.  E (>ero  sù  qucAo  Territorio  circa  la  bontà  dell’Aria  il  più»&  il  meno; 
nc  ogni  Aria  è aera  à tutte  le  crmpleAioni, perche  sù  crIli,cmonti»fc  bcncFA- 
ria  c fanifììma  per  la  fua  fcttilità  » & poca  miAicanza  d’humori , Aifcita  però 
qucAa  diAillatione»muouc  catarri»e  rifucglia  doglie, e però  quelli  che  patilco- 
nodi  cal'infirmirà»  Temono  minor  nocumento  nell’Aria  groHà»c  vicino  alle  vaU 
li»comequclla,  che  meno  feopre  i mali»  fc  bene  poi  come  hnmtda  • c vaporofa 
di  fponc  {corpi  alla  putredine»  la  quale  hà  tèmpre  principio  dairhumidicà»e  co 
tutto,  che  quell’Aria  grod'a  in  altre  regioni  fra  quali  peAiiente  » per  hauer  noi 
le  valli,da  quali  nc  viene  l’humor  inA;ttante»dalia  parte  di  Tramontana  caufa» 
che  quello  vento  ftcddiilìmo , e fanillìmodircipa  i vapori  maligni  delle  valli  ; 
Hhuga  le  hamidità»  e non  blcia  fenrire  i mali  cifetti  dell* Aria  grolTa . Non  fa>- 
rà  però  mal  confìg'io,  potendoli  l’habitarc  luoghi  d'Ària  mczana,e  che  parte. 
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dpi  più  della  fottilitàtche  della  grolTczzai  e fopra  il  tutto  guardarli  dalla  vici* 
nanza;de‘fìumiiOue  è pericolo  non  folo  dcH’impcco  dell  'acqua>mad’humidoiC 
di  nebbia, qual  caufano  l’Aria  grofTa,  oltre, che  il  puzzordcl  maccr:,ruifi  laca- 
nepa  l’Agoflo  è dì  nrjoltodàno,  vorrei, che  qucft’abirarionc  godeife  vn’Aria  al- 
legra, & occupata  da’  Monti,  ne  meno  da  quantità  d'arbori  , e (opra  tutto  vi 
giocafTero  i Venti , accioche  predo  diiripafTcro  con  le  nebbie  ogni  humidità; 
fodc  lótana  da  via  publica,perche  l’acre  poluerofo  è mal  iano,&  accioche  trat- 
ti dalla  comodità, non  fòlle  fouerchio  recapito  di  molti  orpiti.Etancora,accio- 
che  nella  taà  corte  con  occalìonc  di  padar  per  la  via  non  giùga  furelliero>che 
non  paffi  prima  fui  tuo  tcrrcno,nó  vorrei  qucU’abitationc  contigua  à Cótadi- 
ni, perche  con  le  loro  immódezze,  e co  Io  (Icrco  delle  CalTtnc  redono  queft’A- 
ria  imperfetta,  oltre  che  con  loro  actioni  flrepitofc  ti  diflurbano;  alcuna  volta 
fanno  poi  tal  cofe,  che  tu  ancora  non  le  vorrelli  vedere  ; e tu,ò  la  tua  famiglia 
ne  fai  di  quelle,  che  non  vorrelli, che  edì  le  vcdedcro.e  ne  fanno  edì  di  quelle, 
che  non  vorrebbero, che  tu  li  vededi . Lo  ilcdb,  o poco  diHerenre  diftetto  bino 
le  abitationi,  che  fono  pofle  in  Terre,  ò Caftelli,  & all’vna , & all’altra  la  vici- 
nàza  porge  commodità  di  comprar  à vii  prezzo  quello, che  dalla  tua  famiglia 
é rubato.  Ogn’viio  sà,che  l’Aria  fottopolla  a puzzo,ò  marodorc,fìcomc  quel- 
la, che  genera  nebbia,  ò che  la  naturale  ritenghi  più  de’  luoghi  circonuicini  fi 
deue  fuggire,  d come  la  vicinanza  di  Fortezza,  Molino, e Signore, che  tiran^gi 
il  paefe . Io  credochc  fi  debba  più  premere  nella  bontà  di  quell'  Aria , che  in 
altra  cofa;  perche  da  quella  dipende  la  faniti,c  quella  la  conferua,  chiarifica 
gli  fpiriti,&  il  fangue,  rallegra  il  cuore,  c la  mente,corrobbora  tutte  le  actioni 
Lilutari,  follccita  la  digellione , c la  compatte  à membri  conferua  il  tempera- 
mento, prolonga  la  vita,  ritardando  la  vecchiezza  . Et  è degno  di  confiderà- 
tione,  che  ogni  vno  col  moto  fi  nfcalda.  l’Aria  folamentc  fi  rafiredda  . 

QueirAria,che  rollo  tramótato  il  Sole  fi  radrcdda,c  nato  fi  rìfcalda,è  giudi- 
cata buonaf  ancorché  altri  habbiano  hauutodiuerfo  fcnfojdperchc  la  Tua  fotei- 
giiczza,e  fimplicità  la  rende  tale,ed  è certo,  che  l’Atia  fottilc  è perfetta,  fi  co- 
me per  cótrario  vediamo  apertaméte,chc  le  mattine  ncbbiorc  carda  aliai  a far- 
li fencire  il  calore, impedito  da  quel  vapore,  fi  che  i’Aric  grolTc,c  vaporofe  giu- 
dicate non  buone, non  poliono  palTar  prello  da  vna  qualità  ad’vn’altra,come  le 
foitili . Olferuano  alcuni  per  fegno  di  mal’ Aria  quel  verde  fopra  i tetti,  ma  in 
quelle  parti, forfi  pcrcaufa  del  freddo  qtiefla  regola  togàna,farà  bé  fc^no  d’A- 
ria  humida,S:  ouc  non  giungi  il  Sole. La  quàtità  d’huomini  vecchi  può  far  ar- 
goméco  cerco  di  buon’Aria  in  qiuH  paefe.e  voglionoiche  qucIi’habitatìoni,oue 
fi  Séte  molto  caldo  r£llatc,c  molto  freddo  il  Verno, cèdano  i corpi  duri, e fodi, 
fbrtidicapclli,  edi  gioncure,acti  à fupcrarogni  infermità,  vigilanti , perche 
in  loro  vince  la  fccchezza  tolleranti  dalla  fatica , indullriofi  , e valorofi  nelle 
battaglic.Tali'parmi  fi  polTono  chiamare  quelli, che  godono  l’Aria  Bolognefc, 
oltreche  crouiamo  comemoraci,  predo  Autori  antichi  > Bologncfi  di  lunga  vi- 
ta. Plinio  nomina  vn  Tito  Fullonio Bolognrfc,  qual  vilTecéco  cinqnftta  anni,c 
iquello,dicc  clic  fi  verificò  da  cèfi  pagati  à Cefare:&  il  Tcfiorc  pone  vn  Guerri- 
no Vefeo- 
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IK>yercouo  di  bologpaiche  vifce  cento  dieci  anni  i Se  vn'alcro  Terentio  Bolo- 
gnere.che mori  d’anrii  cento,  e mentre  ferino qucfto  viue  Ciò . Paolo  Onofei, 
qual’hd  centoic  due  anni,  Stefano  Lenzi,  nouancatrè,  & il  Caualicro  Camillo 
Sampietri  nouantadue, quali  tutti  fono  di  canta  profpera  vecchiaia>clic  vanno 
ogni  martina  alla  Mefl'aie  Aie  facéde,e  due  anni  fono,che  morì  Suor’Anna  Bar 
gelini  Monaca  nel  Monaliero  di  S.  M.  Maddalena  di  età  d’  anni  cento  quattro. 
Dicono  ancora,  che  col  porre  vna  fpugna  all'Aria  la  notte  llringédola  la  mat- 
ttna,fe  n'efce  molt’acqua  lìa  fegno  d Aria  buintda,  fepoca  d'afeiutta,  lì  può  far 
la  lidia  prona  col  pane . Ma  io  haurei  più  fede  all'ofl'eruatione  de  frutti  della 
terra,però  che  lì  conferuano  più  i fruiti  crefeiuti  nella  regione  afciuta,chc  ncl< 
Thumida.  Con  rutto  che  l’Aria  per  fe  lielfa  non  habbia  imperfetto  alcuno, e che 
quel  poco,  che  i vapori  ci  compartano  in  quello  Contado  percauladel  fredda 
non  ù conofca,in  ogni  modo  quando  le  iiagioni , variando  non  tengono  la  fua 
qualità  propria,lì  conofee  dall’ Aria  qualche  danno , & accioch:  colui, che  hi  i 
fuoibeni  in  lìto,o  per  la  fudetta,ò  altra  caufa  dilicttofa,uon  liapriuodel  gode 
re  l'vtile  della  Villa  iappia,  che  l'aria  imperfetta  fì  può  qualche  patte  correg- 
gere. Nc  paefi  aridi,ò  d’Aria  caldillìma,s'afperge  la  cala  d’acqua  frefea  l’Elia- 
te,  ouer  acetOiper  che  quelle  con  le  lor  frigidità  proibifeono  ogni  male,che  dai 
calore  potcll’c  vcnirc.Si  può  ancor  per  la  cafa  fpander  fiori,  ò rame  d’erbe  odo- 
rifcrc,e  rinfrefcatiue,ò  di  qualità  humida.comc  rofe,viole,frondi  di  canne  la> 
tuca,  rami  di  falce,ò  di  quercia  ò di  pruni . Si  come  gioua  ancora  nelle  llanzc 
tener  pomiodorifcri,cotogni,pcrc,naranzl,  ccdri,e  limili.  Ma  nell’Aria  fredda 
(arà  bene  vfar  nel  pauimcnto,  fiori , 6i  erbe  di  virtù  calda,  come  garofali,  pu> 
kggto,menta,ifopo,timo,faluia,rofmarino,iaaggiurana,c  limili.  Scacciali  l’A* 
ria  humida  con  fuochi  di  legno  afciutto,fano,&  odorifero,come  lauro,rofma- 
rino,  pino,quercia,falicc, abete, ciprelfo,e  ginepro,  oltre  clicl’habitarc  in  alto 
rìpara,  che  l’humido  radicale  non  li  confumi  c ritarda  la  vecchiezza . Alcuni 
prefagi  mollra  l’Aria, de  quali  il  villeggiante  Economo  fi  puòfcruire>con  ani- 
mo incerto  però,  perche  alcuna  volta  ingannano  ; rojju^  lapifcia,a  la  fa- 

ffia.  E Plinio  dice, che  le  tniuole  roflc  auanti  il  leuar  del  Sole  denotano  vento, c 
le  negre  pioggia,  E quello  quanto  con  breuità  Ila  detto,  rifpctto  al  molto, che 
deH’Aria  fi  potria,dire.&  in  riguardo  folo  della  falubrità,  & habitatione , per- 
che circa  gli  arbori,  e biade  in  ciafchcdun  trattato  fe  nc  parlerà  .Furono però 
nell’infralCTittc  Rime  racchuufc  molte  qualità  dcU’Arig» 

Chi  brama  in  vita  manteneifì [ano , 

FKggai’udriaffai’op.rxi,efiÀrOcca/o, 

Da  le  nebbie  co)  rotj,e  dal  pantatm  ^ 

Tjt:Q^olentecjgiond’MierfocafOi  . 

Gene/a  il  Sol  nafccntc^ia  più  pura»  ^ 

E fe  Borea  vi  fpira  è pili  fteura . 

Alla  bontà  dell’aria  fucccdc  la  confidcratioae  dcIT Acqua  no  tanto  per  foni-  DcW 
tà,  quanto  per  Ttilc,pcrchc  ouc  non  c buona, & abbondante  Acqua  non  G può  ^4 . 
iUr  faoo,nccóifparn)io,ccomodirà:quàdoanticamétc  fidifcgnauafnaCicc^ 
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confìdcrauafì  primi  circa  l’Acqua;  e fu’monti  ane  tion  (ì  poflbnafàr  pacai  » e 
nonfonofiu  ni.vcdiami.che ogni  Terra . òCaftdfoi  fzctoviiinoa  vnfonK» 
quale.perche  in  Greco  fì  chiama  Ta?oi,ti\  €iMeilo  in  Larino  chiamafìP.^.a 
gli  habicacorj  Titani , e perche  i Saracmi  noti  beuono , che  Acqua  > però  iono 
detti  Padani. 

L’Acqua  fù  nobilitata  da!  grand’fddioiTrinìanelfa  cre:*tionedcl  Mondoiiné- 
tre  fopra  quella  palieggiaua.quando  difponeua  i Tuoi  luoghi  gli  ck-mcnti , da 
che  l’Acqua  nc  riporto  la  fcconditd.onde  meritamente  Ai  cópollaquetta  voce 
di  A.c  C^à.cioè  dalla  quale.fccódata  la  terra  ne  viene  ogni  irutto,&  ogni  be- 
ne al.'huomo, Onde  Talctc  Milefio  dilTe»che  l’acqua  era  il  priiicipio  di  tutte  le 
cofe»  e Pindaro,  rnurn  omniu  optimum  ac<jn  m,tt  euidentemente  fi  conofee  l’Im- 
pcrio.  che  hi  l’Acqua  fopra  gli  altri  Elementi,  perche  d’Acque  era  coperta  la 
Terra  nella  prima  Crearionedel  Mondo.racquafpegne  il  fuoco.e  per  dominar 
all’aria  s’alza  nel  mezo  di  quella  p-T compartire  reconditi.&  arrecar  Tanima 
vitali  iturte  le cofe  perche  tiitre  le  forze,che  hi  la  terra  le  vengonofominifira 
te  dall'Acqua;  Caft/gò  poi  Dio  coll’Acqua  gli  vniuerfali  errori  del  mòdo  infel- 
lonito. Caftigò.altrcfi  fauorendo  il  fiio  diletto  popolo , coll’Acqua  gli  Egiti). 
Souenne  al  fudecto  popolo,  col  far  featunr  Acqua  da  pietra.e  fece  ritirar  l’Ao 
que  del  Giordano,  per  renderci  il  varco  afciiitto.  Santificò  l’Acque  nel  Gior- 
dano coH’ifiiruir  il  Sacro  Lauacro  del  Batefmo.oue  prima  volle  mofirare.  che 
quello  Sacramento  ne  vnifee  con  S.D.M.  n’apre  le  Porte  del  Cielo,  c cancella» 
8c  il  primo.&  ogn’altro  peccato.c  pc  r manifefia  rfi  la  gran  qualità  di  qucft’E- 
Icmcto.volfe  che  inrrauenillè  nel  facrificio  del  fuo  Santiliimo  Corpo  al  Padre 
Etcrno.mctrc  fui  legno  della  Croce  versòdall’ampia  ferita  del  Coftato  Acqua 
mifticata  con  fangue.-Qmndi  è.che  nel  prepararli  il  vino  per  facramentare  ci  fì 
mifiica  Acqua.  La  Santa  Chicli  ha  ancor  infiituito  l’acqua  benedetta  > acciò 
che  con  l’cfficrfione  di  quella  fi  fugghino  i Demoni,  e l’huomo  fi  liberi  da  pec> 
OnulitA  caro  veniale. 

dèli'  ac.  E diifìcil  pratica  lo  fcriuer  le  qualità  dcll'acque  generalméte.pcrche  da  luo 
ijuapioH.  ghi.oue  nafeonoda  quelli  douc  pa(Tano.edaii’arie  oue  dimorano  moltcdiucrfi-^ 
■ ti  riccuono.fri  tutte  Tacque  viene  lodata  in  primoluogo  la  piouuta.e  maflìme 
quclla.che  (TEllatc  viene  con  ruoni.e  con  lampi.dalcalor  de  quali  è aflbtiiglia. 
ta.&  alHnata.edal  calore  fino  l’Acqua  torbida  fi  chiarifica  appartadofi  la  par- 
te tcrrca.quiriui  è clìCi’ellace  l’acqua  c più  leggiera  ch’il  verno,  ma  non  è tale 
quclla.che  viene  con  folgori.e  grai.J;sC;pcrche  dalla  malignità  di  Quelli  è dà- 
, Begiata.que(la  dunque  è mirabile  pet  l.iacqiiaretìrarDitii.i'cria  virtù  naturale 

fana  per  bere.pereder  leggiera  .mentre  per.’la  fua  Ibttigliczza  è fiaravalcuole  a 
falir  nell’aria  .ottima  per lauar panni. perche  tiene  il  fapone.  cuoce  i legumi  > 
a quali.dr  ad  ogn’alcra  cofa  cotta  in  quella  di  buon  gufiotfi  corronipe  facilmC* 
te.ma  nelle  Cillcrnc  fi  conferua  bcnifiìmo.è  frefea  con  Tillrlfe  qualità. puri  he 
non  ci  fia  mifticata  Acqua  di  graodine.c  che  nó  fi  faccia  paflarc  per  codoni  di 
piombo.e  che /eie  tengano  nel  fondo  falfi.ò  giara.e  quelle,  ò quella  ogni  tera' 

' anno  fi  deuonof  inouare.lauandoli  in  vafi  di  tcrra.có  criuclii  di  rame.ecó  qae^ 
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Libro  Frimo . / 

Aa  6 correge  qualche  (tia  mab  quaJitàiCon  la  quale  potefle  olFédere  il  vctrci  ' 
c la  goJa.pecchc  quelU  giara  tira  à fe  quel  poco  di  lezzojò  qualità  terrea»  con 
la  quale  è nulla  l'acquatche  pioue.e  culi  lì  rende  faoa>  E l’ itole  Fortunate  non 
haoiio  aitr’Acqua>chedi pioggia. 

Quella  di  fonte  vmo,che  lcacuri(ce>da  falC.ò  da  terra  no  pantanofaiouero  -^cquudi 
cheiiapriuad’odorediMincrali  nórani>ccheforga verfororientc  èdella(ler'«  /Mtr.j 
fii  qualità  > e bontà  » eccetto  che  per  l’inacquare  1 1 Caniphpcr  caufa  della  fua 
freddezza  non  é.buonaima  rifcaldacai  mediante  il  correr  fcupcrca  a!  Sole  può 
iérutre.Sono  ancora  hauuti  per  fani>qnei  funti>chcrir>Lernon  nfcaldano,&  i’e> 
fiate  lì  fanno  freddi:  pochi  li  polTono  pregiare  u'hauci  la  in  quello  concadoto* 
ne  ù villcggiatche  fé  lìpotelTe  ritrouarc  in  lìto  fupcriore  alla  cafjà’vcilc.che  fe 
oc  caucnan^*adacquare>ti  lì  dirà  a Aio  Inogho  ncltr.'ittar  de  gli  Horchl’raciiC 
Campuma  la  coiuodità  di  fcruircene  alla  Stalla  > Cucina.Lauatoi.  e le  delicie 
m frtr  Fontane»  Pefchiere»e  giuochi  d' Acque»  vorrei  più  tolto  » che  le  trouaAi 
fatte»  cfac  io  te  le  haueliì  ad  infegnare  » mentre  hò  da  trattar  modo  di  Tpender 
poco;  E m'atcerircono  le  Ipefe  immenfe>chc  fece  il  Kò  Marcio  nell’Acqua»  che» 
a Roma  condulTe»  dal  Aio  nome  chiamata  Marcia  > Se  bora  Felice  dal  nome  di 
Sifio  Quinto»che  cc  la  ricoodulTe»e  nell’Acqua  Vergine  hora  di  Treue  da  Mar- 
co Agrìppa  condotta. 

A quella  di  F'iume»che  tiene  il  terzo  luogo»  oltre  le  ftelTe  qualità  in  bontà» 
s'aggìttngc  reflcrc  ottima  p;r  bagnarli  corpi  humani  nò  folo»nia  ogn’alcro  a- 
nimale  c voglionoichc  Aa  maggiore  la  virtù  di  quei  Humùcbc  corrono  verfo  ■/*'"*'*  • 
Oriente»  e ScccciKnoiie»  di  quelli  clx  corrono  verA>  Mezo  giorno»  e Ponente  » 

Acteoeo  loda  facquaichc  viene  da  dileguate  ncui»  e da  alci  Moiitùpcr  hauer 
meno  del  tcrrcflce»&  perche  nel  moto  fì  la  piu  (>erfetra>mctre  dal  motoriceue 
ibceilità  » e luccdlìuamcnte  lcggerezza>e  falubritd»  ma  l’Acqaa  delle  Neiii  » e 
Ghiacci  di  poco  dilcguatiihàrillcllo  imperfetto  di  quella  della  gràdinciè  pe- 
rò Auicenna  lodai’ Acque  dei  Nilo  perla  longhezz3delcorA>»epcrchcèda 
Mezo  dì  à Settcncrioiic»e  per  caufa  delle  ragioni  ouc  patfa  » di  quella  forte  d 
Acque  pure  hauenm  penuria»  conucnendociconteatare  del  folo  Canale»  deri- 
uacodai  Kcoo»qtialc  à pochi  Aiori  delia  Città  porge  vtile»ò comodità  alcuna. 

Sottoc  i ancora  certi  6umetci,ò  torrétùquali  coll’i  mpcto  d’alcuna  gran  piog- 
gia venendo  precipicoA  da  Monti,allagganoi  Campùoue  quelli  valieggianoic 
depógcmo»porgono  vtile  grandiAìmo  alla  terra»&  queAo  può  venire  dalla  llef 
la  per  lectione  dell'acqua  ptouuta»  come  s'è  detto  di  fopra , ooero  del  graffo  de 
prolfimi  Co.'iiche  eflì  ne  conduce  feco»  onde  V irg.  Tragica  cou  lor  felice  e fertile 
Goto.  Sentelì  ancora  gran  giouamento  da  certe  Acque»  che  corrono  per  terreni 
gralfi»  lìtnrimeine  fono  orime  per  inacquar  Campi  quell' Acque  » che  portano 
coitala  pinguedine  de  gli  eicrcmenti>&  imondezzc  dalcunaCitrà>ò Terra. 

Sscre  de  à quello  la  più  cómone>&  ordinaria  Acqua, che  è quella  dc’Pozzi» 
qailc  fc  bene  viene  detcAata  da  tutti  gii  Aottori>gtouami  il  credere  » che  in 
quello  paefe  non  Aa  tanto  imperfetta  come  altroue»per  collumarlì  da  tutti  se 
za  DOCunKotUrDi  quella  ti  potrai  cótenurc  fe  bau  ri  li  rcquilìchche  li  diràno. 
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Si2  Kmpida»  e chi:ira>  pura>è  fottile  fenza  faporc>aggradeaole  al  gufto>lì  dig^ 
rìfca  fenza  faftidio  > c fenza  dolore,  non  generi  vencolìtà,  e non  n putrefaccia 
nel  corpoifìa  cupa,ò  profonda,e  così  fari  ffclca  ri£ftate,e  tepida  i *inucrno>  fìa 
leggiera,e  non  habbiadel  tcrreo,ò  fappia  di  pantano, ò altro  nial’odorc,e  maf 
/ime  di  Salmafìro,non  generi  Mignatte , ò altro  animale,  non  faccia  amaro  il 
màgiare,  (ìa  indciHcicnte,accioche  per  (gualche  liceità  nó  mancaflc,e  di  quello 
bifogna  informartene  bene,come  anco  (e  li  vini  fatti  con  quell' Acqua  lì  confcr 
uino.  Che  la  beuano  volentieri  le  bcllie  fenza  iiocumento,òditlicolta  neirori- 
nare,e  quefte  qualità  deuono  elferein  qual  lì  voglia  ancor  delle fnpranominate 
Acque.  Alcuni  vogliono,che  li  pozzi  lìano  coperti  per  ripararli  dal  Sole,  e per 
comodità  di  cauare  Acqua  qtiàdo  piouc. Altri  li  voglio  fcoperti,acciò  dall’aria» 
ruggiade,  neui,&  Acque,che  piouonohabbiano  qualche  aiuto  , per  migliorar 
poi  carAcquate  buono  il  cattarne  fpdì'o,&  il  tenervi  dc’pefci  di  fiumc,cienrro,ò 
come  vuole  Crcfcentiodciranguille,  tutto  quello  perdarut  qualche  moto»  ò 
agitatione,ma  meglto  cd'cttocaufano  i faliì-ii  douc  fgorgano  lì  fatteAcque  fc';- 
condo  Ateneo,  viene  meglior  pane,  fichi  lane,  frutti, greggi ,cacio,  c vinoiQueft’ 
Acqua  dc’pozzi,fc  bene  pare  lì  ritroui  per  tutto,e  maliime  nelle  parti  fettétrio 
nali  à piè  de  mòti,  ttittauia  in  alcuni  luoghi,ò  lì  caua  il  pozzo  in  darno,ò  lì  tro> 
ua  Acqua  imperfetta, Vuole  Giorgio  Agricola, che  dalla  terra  foluta,dall*are> 
na, dalla  labbia,e  dalla  giaia  venga  poch’acqua  inllabile,incerta,graue,e  di  tri> 
Ao  faporci  Ma  lì  piofla  Ipcrarc  piti  Acqua  dalla  terra  denla , ò di  varicolori  ò 
tutta  nera,  ò tutta  gialla.  Similmente  del  fabbione,&  arena  Carbonara  efeano 
copiofe  Acque,pure, e leggiere,  lì  cerne  dal  uillb,e  da  felci  Vuole  ancora, che  lì 
tralafcinoqucH’Acque  , che  feorrono  da  i lati  dc’Pozzi  vicino  alla  fuperficie 
della  terra, come-in  ccrte,&  il  pm  delle  volte  repidc,eper  cótrario  lìano  llabilìtC 
frefchc,quclle,che  fcattunlcano  nel  fondo  de  Pozzi , ò da  lati  quando  profon- 
damente fono  canati  > il  che  hò  voluto  riferire  acciò,  che  al  noAro  Economo 
conuenendo  cauar  Pozzi, polla conofcerc  qual’Acqua  lìa  atta  per  fua  Cafa . 

Per  conofeer  generalmente  la  bontà  dell’Acqua  fappi,che  della  più  liggiera 
e della  mcgliore.fe  ne  fa  la  prona  con  inifura,  c pelo,  ò con  lauar  due  panni  d* 
Tno  Acfib  pefo  in  diuerfe  Acque , e come  faranno  afciutti  quello  rclla  più  log* 
gicro,denota  ancora  la  meglior  qualità  dell’acqua,*  ieggierezza  ouc  è Aatola* 
uato,  fe  bene  alcuni  vogliono, che  quell  i Ieggierezza  lì  proni  con  lo  Aomaco» 
giudicandoli  piùlcggicra,e  buona  quella,  che  bcuuta  meno  l’aggraua.  E però 
certo  che  come  Pacqua  è delle  perlèctìoni  fudcttc,gareggia  in  leggerezza  col  vi 
i)0>ina  quando  hà  qualche  millicanza  è aliai  più  grauc,non  sò  fc  i Regi , PerA 
& Egitti;  quando  beucuano  l’Acqua  del  Tigre,e  deH’£ufrate&  del  Nilo  per  la 
iùaleggerczza  la  conlìdcrauano,ò  col  pc(ó,ò  con  lo  Aomaco, quell’Acqua  che 
cuoce  i legumi, & ogn’altra  cofa  preAo,c  buona,  che  poAa  al  fiioco  toAo  li  ri- 
fcalda»el  euatane  prcAo  lì  raA'redda,è  ottima.Voglono,che  oue  li  abitati  hàno 
il gozzcbò  la^la  gron'a  lìa  Agno  di  cattiua  acqua  ma  sù  qucAi  noAri  mòti  oue 
è AcquaperfotilAma  tutti  hanno  il  gozzo,anzi  fu  quello  Córadoncl  Comune 
di  S.  AppoUinare,  vi  ò vn  ibncc  la  cut  Acqua  bcuu  ta  fmalcifcc , Si  Icua  il  gozzcx. 
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£aui  ancora  vn'altra  forre  d* Acqua  detta  di  fortiuo»  ò forgiuo,  la  quaJc  per 
non  cfTct’abondanrc  nó  può  giungere  alla  fommicd  della  terra>  e chiamali  fon- 
te>eperò  fc  ne  muorci  c flà  nel  Tuo  fango  oue  nafce  ne  fi  confìdcra  per  la  fua  ^cqu4di 
crudezzatgrof^zzaie  fangofirà;  di  qucAa  ce  ne  potiamo  fcruire  per  primo  do- 
cuméto  di  quello  trattato.FaciImctc  in  quello  Contado>ouc  fono  gionchiimal- 
nautfcioicannctteiilòppo  faluatico, onero  oue  li  vede  alianti  aH’aparir  del  Sole 
alzarli  da  terra  vn  poco  di  nebicttaie  quella  i periti  celi'ane  ollcmano  conio 
barcolla  faccia  vicino  à terra  guardando  verfo  il  nafcer  del  Soic>  (&l  oue  fono 
quelli  légni  li  ponno  ancora  cauar  pozzi^li  faccia  intal  luogo  vna  pifcina>oiicro 
vnlaghettotouero  vna  bucaidi  che  figura  ti  pare, e piace, caua  quàto compor- 
terà l’abbondàza  di  detto  fortiuo, ’c  quello  dallo  llarui  continua  mete  l’Acqua 
lì chiama  flagno;in  quello  diremo  llagno,liconferuano,c  moltiplicano  mira- 
bilmente quantità  di  pefcifbnde  pifcina^comc  lareb  be  à dire,tinche,raine  ca- 
Dedani,barbi,angu>lle,perfichi,gambarcli  (éhe  fcruono  ancora  per  nutrir  det- 
to pefee^  galane  gralìoli,c  gainbari  di  tutte  le  quali  fpecie  ogni  poco  che  fe  nc  '' 

ponga  in  breuiUlmo  tépo  mulriplicano,&  ingrolfano  aliai, poiché  ogni  pefee, 
cheliadidue  libre,crelcc  ogni  anno  vna  libra.  Con  quella  forre  d’ Acqua  da 
tutti  fprezzata, mediante  li  fudderri  pefci,e  li  ranocchi  aducntiti;,potrai  in  vii- 
la  fenza  fpefa  dar  da  magiar  le  vigìlie  alla  tua  famiglia,e  fappi,chc  quello  im- 
porta il  quinto  della  frcìa  del  companatico  di  tutto  l'anno,con  quelli  llagni  la 
Francia  ne’incditerranei  priiia  di  laghi  s’è  fatta  abbondante  di  pelei.  Se  ci  piati 
attorno  de’  mori,có  li  fuoi  frutti  il  Maggio,e  Giugno  ingralferai  li  fuddeti  pc- 
fei  oltre  l'vtile  della  Foglia, il  rello  del  tempo  con  li  fuddetti  gàbarclli  viueran 
oo.$oprale  ripe  di  quello  llagno  farai  miracolofo  horto  pcrchclo  llagno  rice- 
neràl’acque  piouane  fuperfluedcl  verno,eIe  rcllituirà  Teliate  calde, & jfquili- 
te  per  inacquarIo,okrc  che  i'humiditd  dello  llagno  cólerucra  séprcfrdcoThor 
to  vna  lìinii  forte  d’acqua  porge  ancora  molta  comodità  vicino  alla  cafa  dc’có 
tadini,&  è quali  neccllària  per  pecorc,aiiitre  porci  lauar  panni , & .litri  D’vna 
fimil  forte  d’acque  lì  fino  maceratori  per  canepa  da  chi  uó  ha  comodità  di  fin 
tniò  fontiiil  modo  di  pigliar  detto  pcfce,c  feruirfene  a la  cucina,lì  dirà  altroue 
perche  trattandoli  bora  deH’acqiu,e  douerc  dire  del  modo  di  feruirfi  Ji  quella 
ma  nel  penfarr,con  quantimodi  Thuomo  lì  vale  dell’acqua,  rirroiio  ellcr  tati, 
che  richiederiano  volume, parricolare,e  pcròcó  alcunecólìderationi  toccherò 
foto  la  qualità, e benignità  di  quello  Elemento  in  giouare  al  genere  humano, 
oltre  il  Iccódarela  terra.Prima  perla  fua  ampiezza,cóla  quale  porge  comodi 
tà  di  comunicare  qual  lì  voglia  frutto, fciézaiò  ricchezza  ad  ogni  parte  del  mó- 
do,ancorche  remota, e per  quello  Iblo  faria  giudicata  fuperiorc  alla  terra,oltrc 
le  luddetre  ragioni.S’aggiungnc  Teffcr  di  circuito  maggiore  dalla  terra, Tcllérlt 
conofeinto  nelle  antiche  guerre, che  chi  e flato  patrone  dell’acqua  é flatto  vk- 
roriofo  in  terra.  Secondo  per  la  fua  oppulenza  effer  piena , e caufa  ù’immenfc 
nehezze , volendo  molti,chc  non  fi  dia  perfetta  douitia,oue  non  prouenglii  in 
qualche  parte  dalTAcque , come  Molini  pefeagioni , acquedotti»  palli  porti  » 
nodi  da  inacqua rc,tuui  galere  bagni»c  fimili,c  molto  più  prefto,  e con  miner 
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t ica  amchifcooo  le  famigUc  col  negozio  dell'Acque  » che  con  la  terra . Terzo 
la  Tua  ab^ndatua  d animali  molto  magg  ore  in  nomerò qiia}ftàiquanticà>& 
Taricti  di  quelli  della  terra» onde  n’hebbequci  btl  Ipirito  à porre  indubioiie 
in  quello  Mondo  fon  più  gli  Qcchi>  ò j pelli, fbtHlatondruKomprenlibilnu* 
BKrodc’pefci del  Marc.  ’ , 

In  regola  ancora  di  buona  Economiailì  fà  l'Acqua  fa}ata>ò  falamoia  có  Ac* 
qua»lalc,c  fuoco,oucr  Sole,con  quella  lì  fala  tl  mangiare,  con  irparn)io,difa* 
le»  e le  carni  rcAano  piti  bianchc,e  piu  (apurite,  con  quella  li  conferuano  al^ 
ci,  carantclk),8:  altri  pefei  falati,sì  come  rvliue  bagnate  ^ rima  nell'Acqua  fbr 
te  nel  modo,che  fi  dirà  nel  trattato  di  quelle . Con  Acqua  bollente,  & Acqoà 
fredda  fi  leua  il  (ale  da  qual  fi  voglia  cola  ralata,tciKndoia  vn  pezzo  io  ma,  & 
vn  pezzo  in  vn  altra,  replicando  più  volte  couforine  tl  bifogno  * c canto  efet* 
tua  quello  nc'pelci  làlatijconic  nelle  carni . 

L'Acqua  CtlCt  di  Mare  col  tarla  bollire  iàto,c  he  cali  la  terza  parte  diuieoc 
dolce:  qocll’Acqua  làUta  làtu  tlagnarc  (òctiie  fopra  la  terra  , dai  Sole  è con* 
denfata,e  diu  iene  làlc,  ne  sò  qual  altro  maggior  beneficio  fi  poAà  fpcraredf 
quello*  Il  Tale  nero  delle  noAre  Donne  fi  pone  in  Acqua  chiara,  ooe  con  poco 
agitamento  fi  dilegua,  da  poi  col  ripol'o  trafinetee  a baffo  nel  vaio  ogni  terreo 
imperletto,  colali  la  fola  acqua  chiara  la  mattina»  la  fera  fi  ricrooa,  che  pare 
iti  dcpollo  altra  lèccia,c  però  di  nuouolì  torna  i col  are,  e così  fi  feguita  tifar 
mattinate  lcra,fino  che  piùnó  deponga  cofa  alcuna,da  por  qiicll'Acqua  cópar* 
tita  in  vali  piccioli,  cioè  piatti,  ai  Sole  efpolla  fi  condenfa  in  fak  candidtdtmoi. 

Giulio  Cefarc dice  , che  naturalmente  il  vino  alla  marina  featurifee  Aqua 
d>Ice,io  l’hò  veduta  ricrouarfi  per  tutta  la  colla  d'Italia  vcrib  Africa,  mediati* 
ce  viia  poca  crcauatione . 

Che  l'Acqua  apponi  fanirà  non  mi  lafciano  mentire  quelle , che  dal  venire 
per  minere,acquillara  mta  giocano  in  molti  modi  alI'Huomo,  che  faria  lon* 
go  il  racconta  re,  sì  come  rupcrl'iuolo  (o-iuerc  la  virtù  del  fonte  della  Poretta, 
e della  Fegacclla,gIoria  di  quello  Contado  » mentre  di  qucAc  fc  nc  ricrouauo 
trattati  particolari , a'  quali  rimetto  il  Lettore» 

Non  dcuo  perù  tralafcià.  e il  racconto  dei  Fonre,qual  nella  Villa  di  Cicero* 
ne  apparuc  mirabile,  per  la  virtùdi  fatiar  'il  mal  de  gli  occhi,  nel  che  quello  e* 
Icinenco  paroe  hauer  del  fenfato,  mentre  col  featurire  nella  Villa  di  tant'huo- 
mo,con  quella  virtù,  volle  apportare  rimedio  à gli  occhi,  qoalitanto  douea» 
no  fiticare  nella  lectionc  de  ^'immenfi,& eruditi  (crini di  Cicerone  » 

Ne  pofiono  tacere  qur  lk>,cb«  fi  legge  nel  primo  Lib.deila  minerà  del  Moo* 
do,  d' va  Fiume  d’ Acqua  calda,  qual  ferue  a’Pacfani,  che  fonofocto  la  Zona 
fredda  in  luogo  da  fiioco, però  che  quelli  códucendo  riuoli  diqucA'Acqua  per 
l'habitatioohpor^no  il  pane  entro  certi  vali  di  bronzo,  à cuocer  in  que  A'Ac. 
qna  calda,  e diuiene,come  fé  luffe  cotto  io  forno,  oltre  il  reruirfcne  io  tutto  , 
per  tutto  di  quell' Acqnainluogo-difiioco.  ^ 

Ma  l'Acqua  ordinaria  è ccrtiiiìmo  rimedio  contro  le  febri  ardenti,  però  che 
efiètido  la  febre  va  fùoco,cbe  s'accende  attonto  il  cuore,qual  maggior  rimedio 
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fieri  per  eflingaere  qocftd  fuoco  che  la  freddezza  dclf acqua?  e maxime  quan- 
do ò cotta  coforzoi  ò da  fc  fte(Ta  fatta  bollire  i ouero  (lata  al  Sole>  ò sbattuta 
in  vnaCarafTaifì  fari  procurato  con  quelli  mezi  la  di  lei  fottigliczzaic  fi  fcrui* 
ri  fredda»  con  che  ancora  fc  le  aggiugne  forza  d:  rifrcfcarcie  le  le  prchibifce  il  StUtowe 
ootrefarlì.  Leggiamo  in  Ippocratc»confcglio  certo  per  i dolori, artctici,*  po- 
dagrici  il  tuffar  te  parti  ollclè nel  acqua  fredda , non  ellcndo  altroichc  cauli  il 
doìo'e,ch;  emore  caldo,onde  ne  viene, che  in  vn  Albico  l’ acqua  del  applicatio- 
ne  A ficca  calda, & però  bilogna  rinouarla  frelca  anzi  fredda  più  volte, rime- 
dio di  poca  fpefa  naturàle,e  prouato . 

Nerone  fù  il  primo,ihe  praticoli  aioccr  l’Acqua,  c poi  có  none  reffreddar- 
b per  h lucrnc  delicia,  c faniti  in  vn'i  Acll'o  tempo , & in  vero  > non  è animale , 
che  di  Aia  volonci  beui  Acqua  calda  . Secondo  Ateneo  l'Acqua  calda  conAili- 
dale  ferite,  md;  Virg  lio  can:ò  ficabbant  vulnera  tymphis  ; e l’Acqua  fredda 
ferma  il  fangue  del  naAj  . 

Ma  che  piu  della  lanita  dell  Acquar  mentre  il  piu  lino  animale, che  A troui,  nedinac 
hi  l’babiratione  iKll'Acqtu,fe  bene  da  qucll’habitationc  è ddufo  il  refce,pe-  quarc  il 
rò  che  vfeendo  ella  per  le  Ancllre,  lafcia  il  inifcro  ncH'inAdic  dc’Pcfcarori.Sjri  - 
fempre  di  lodata  memoria  S'aAlo, quale  fù  il  primo,  che  coti  Acqua  temprò  il 
vinojper  nò s’vbriacare,e forfè  fù  vnodi  quelli  dc’qualiàpropoAtodeirimicn 
doned’macquare  il  vino  A racconta, che  hauendo  mangiato,  e bcuuto  affai  in 
campagna  vicino  al  M.ire,vbnac  hi  s’adormcncarono  fenza  teuar  cola  alcuna 
di  tauo)a,fucccdcte,c  he  piouè,&;  i vaA  del  vino  s’empirono  d’Aqua;queAi  l’al- 
no giorno  nfuegliati, tornarono  a mangiar,c  bere, e rMrouati  li  vaA  pieni  di  li- 
quore più  roaue,e  che  meno  gli  otfendeua,comprel!cfo,  che  era  bene  l’inaqua- 
reil  vino,  al  cui  propoAto  fù  cantato . 

Qui  eoiitis  Baccum  conmi tes  fmul  addite  Nyphjsy 
Nam  fine  ope  itld  rum  muncra  nojfra  nocent . 

£ AngcA,che  Bacco  folle  alleuato  dalle  Ninfe,  per  denotare,  che  il  caler  del 
vino  deue  elTer  temperato  dalla  freddezza  dell’ Acqu  a . 

Che  poi  l’Acqua  camini  lonerra  con  indiAcienti  vene,e  larghi  riui,fe  ne  fcri- 
nonodi  molte  hiAorie;  pur  tuteauia  nel  Campo  di  Medicina  , luogo  di  quello 
Contado»  A vede  vn  fonte  in  fórma  di  pozzo,  (]tial  à volta  d volta  caccia  foglie 
dicaftagno,e  pcrfpaciodi  cinque,o  fei  miglia  diltàte  da  qual  A voglia  caftagno 
A che  pare,  che  quefeo  non  corra  con  quanto  A racconta  dei  Fonte  Arctuu  in 
Sicilia,  dal  quale  forgono  quelle  cofexhe  fono  gettate  nel  Fiume  Alleo, ouero 
col  Fonte  Falcrico,  (ine  r efeon  quelle  cofe,che  fono  gettate  iKlI’EAulapio  in 
Atene,  ouero  come  il  Fonte  Peli  anc  in  Laconia , nel  quale  cffciido  caduta  vna 
Fanciulla,nicn;re  ne  cauaua, Acqua, lui  fornii  erfa  mai  più  A vidc;md  il  Aio  ve- 
lo, col  quale  hauea  copen  o il  capo»comparuc  in  vn’altro  Fonte  detto,  Lancea, 
il  tutto  lento  da  Paufania,e  riferito  da  Giorgio  Agricola, A che  è chiaro,cbc  !'• 

Acque  quaA  per  trombe  artiAciofc  caminano  per  le  vifcerc  tenebrofe  delia  ter 
ra  lungo  fpacio,  prima  che  fbrg^no  alla  luce . 

Eancor  lùga  queftioue  le  l’Acqua  nutrifca,io  per  me  tego  la  parteaffìnnact 
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ua> coirenempio delle  Cicalcr&  altri  animali»  quali. di  idla  ruggiada»  ò Acqua 
viuoiio>c  per  me  fà  quanto  fcriuc  Rodigino  d’vn  MaUnconico» quale  liete  fette 
fcttimanc  fenza  mangia re>beuendo  folo  Acquaie  d'vna  Giouinc  in  Spagoad’- 
anni  12.  qual  non  hauca  mangiato  mai  cofa  alcun3»e  di  lof  Acqua  era  vilsuia. 
In  fine  l'Acqua  vuol'ellcr  bianca  come  latte^jl  vino  rollo  come  ncccarc>e  foglio 
verde  come  fmeraldo;  l'Acqua  fi  conolce  co!  gudoicolla  vilia»e  col'odorcicioè» 
eh?  per  fc  llelfa  l'Acqua  non  habbia  alcun  fapore  > ancorché  giocondo  i come 
quclloichc  s’auicina  al  fapor  del  latcì  alla  villa  apparifea fenza colore>comc  1* 
aria»  c lìa  totalmenre  priua  d’odorci  oucro  come  dicono gruifrafcricti  verfi . 

Qjtal  c'  il  [cren  del  Ctel,  l'  Onda  fin  chiara, 

Turafre/ca,fot(il,lkcida,e  lieue, 

, Sia  fau^  odor  ,non  dolce  t e non  amara,  . ' ’ -i 

Efirifcaldhcjirafreddiinbreue,  . 

Tià,  che  fui  Jajfo,  e inful  terreo  ni  e cara, 

E coccer  ogni  grano  diami  deue,  • • 

Effe  lido  tale  altrui  non  paia  (brano , 

Se  porgo  all*  Acqua, e non  al  Fm  la  mano . 

Prcfagiice  l'Acqua  col  formar  certi  boccalecci.ò  bulle  metre  piouc  lóghcza* 
di  mal  tcpoie  pioggiaisì  come  fc  la  pioggia  comincia  à llillarciò  cadere  có  goc- 
cie  dclicateinmilméte  quàdo  i Fiumi  fonopiùchiari  del  folico  denota  vicina  piog 
giaiouero  fc  l'Acqua  delle  paludiiO  ftagni  séza  i raggi  del  Sule>li  rifcaldi  oltre  il 
luo  naturalcinellc  quali  fc  c'é  pid  quantit  à di  rane  del  folico»èfcgno  d'infirniit  d. 

Lemerauiglie  poi , cheli  le  ggono  d'AcquciC  di  Fonti  fon  tante»  che  faria 
longo  il  nararle  si  come  in  quanti  modi  fr  ne  feruilTero  gli  antichiituttauia  non 
pollò  tralalciarciche  gli  antichi  hebbero  penfiero>chc  ncU'Acqua  folle  forza  di 
purgare  gli  erroriiondc  lì  vede»che  Filato  con  animo  di  purgarli  del  facrilcgio> 
anzi  parricidio  delia  fentenza  di  morte  à Chril>o»li  lauò  le  mani.l  Dardani  Po* 
poli  vfauano  tre  bagnhvno  lubito  natoivno  dopo  le  nozze , c vno  dopo  la  mor^ 
tc*  due  di  quelli  durano  ancora  in  collumc  apprelTodi  noi . Alcuni  ancora  in 
memoria  del  lauacro  facro  di  Gio.Battida  vfano  lauarliil  giorno  di  quello  Sarò. 

Non  sò  ritrouar-ragioni  per  qual  caufa  li  lìa  tr alafciato  il  falutiforo  vfo  de* 
bagni  tanto  frequente  à Romani  > c pure  è certo>  che  il  feruirfene  moderata- 
mente  è di  molto  vtile  alla  fanita>onde  fiì  detto . 

Balnea,vina,  Fenus  corrumpunt  corpora  noflra, 

Corpor,  (ed feruant  Balnea,  vina,  Fenus . 

Quanto  tempo  poi  il  genero  humano  beucH'c  folo  Acquaie  noto  à chiunque 
lìa  informato  de' tempi  di  Noc»che  fu  l’inucntore  del  vino;ma  quanta  gente  fc- 
guiti  ancora  àbcuer  continuamente  Acqua»  li  può  conlidcraredal  l apcrfì,  che 
in  Europa>chec  la  minor  parte  del  Módo»i  due  terzi  bcuono  Acquaie  có  molta 
ragione.perche  l'acqua  è il  bcuernaturaled'ogni  animale.  Qiundi»cchc  diucr'. 
fc  nationi  hàno  ritroutito  fabrichc  di  vane  Acque  artilìciolc  per  bcrccó  gullo. 

Per  la  deferittione  d'vna  minima  parte  delle  quali  cominciaremodalla  collu 
mata  da  gli  Arabi»  rifèriu  da  Mefuc  loro  jEccclécidìino  autorejmcfUcauano  c6 
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otto  libre  d*  Acqua  r nadi  mele  perfc(tiiiImo>&  odorutifllmoida  poi  la  faceua- 
no  cuocere  pocu.pcr  chi  volcua  bere  prdlo>balljndoli  di  poreriie  leuare  la  pri- 
ma fchijmainia  da  chi  volcua  fcrbarla  per  moko  tempOiH  facea  bollire^fcbiu-' 
mando'aconcinuamcnrcinnoallaconliltenzadigiulcbbeila  quale  poi  ncll’acto 
di  bercimidicauano  có  Acquai  per  renderla  graraiC  tale  polli  credere>  che  fof- 
léia  beuanda  de  gli  Hcbreii  & altri  Popolii  auanti  /ì  ritroualTc  il  VinOi  ouero 
oue  non  nalcc  vua>dc  quali  (1  legge  che  bcueano  mele, il  che  co/lumalì  ancora 
preilb  i PolacchtiMorcoaici»  & altre  regioni  abbondanti  dimclc>cpcnuriofi  di 
VinoiC  chiamali  Vlcdoncife  bene  propriamente  in  quella  Acqua  melata  > che 
chiamano  Madoneic*aggiungono  fermento  di  t'arina,ouero  di  fchiuma  di  mo> 
fio  fccca  quando  boUe>c  fiori  di  LupoliiS:  ad  alcuni  bada  il  far  fiar  inlafo  nel'* 
la  bocce  di  quella  beuanda  in  va  face  becco  il  fudecco  fermento»  c fiori . 

La  Birra  detta  ancor  Ccruofa  falli  in  vari;  modi>c  q uali  ogni  granc»ma  per 
ordinario  li  vagliano  d'orz  o»c  di  fermento.  Volendo  pre  parare  per  fei  corbc>ò 
Togliamo  dire  brente  di  Birra>li  fanno  Ilare  à molle  vinciquaccr’hore  carbe  due 
cTorzo»&  in  altro  vafo  corbe  due  di  ferméco  bore  quatordici»c  fé  l'acqua  foiTc 
decotto  di  Lupolitfaria  molto  mcglio.lcuaco  dall'acqua  l'vno>e  l’altro  fi  fida* 
re  in  monte  il  primo  giorno  alto  due  piedi>&  il  fecódo  giorno  grolTo  vn  piede 
procurando  con  quello  ammontaméto  ij  principio  della  putte  faccione»  perche 
u vedri»che  cominciaràno  i gcrmogliarc»ò  almeno  ad  ingrollare»e  crcpare  per 
germogliare»&  acciò  nó  lì  rifcaldino  troppoibirogna(aieiitrc  danno  ammóta* 
ti  riuolgcrli  due  volte  il  giomo.Conofciuco  adunque  in  quede  grane  principio 
di  fennentacione»lirpandano>&  allargano  fotcili»acciòs’arciughino»& al  Sole 
fé  ve  la  commodici:  bcn’ande  lì  fanno  rompcrciò  frangcrc»c  minucamente»iu 
tnanicra.che  diucncino  quali  meza  farina.qualc  fi  pone  in  vna  cina»quclla  vole 
hauere  oltre  il  fondo  ordinarioivii'alcro  fondo»qual  non  fia  comiiidib»ne  cófi- 
caco  nella  rinaicioè  folo  tanto  largo»quàco  è giudo  la  largliezza»  oucro  il  dia- 
metro della  tina.  Qued'altro  fondo  vuole  cll'cr  bucato»  con  fori  minuti  » e nel 
oiczo  ci  vuol’clTcrc  córìcaco  vna  pcrtica»có  la  quale  fi  polla  alzare»c  che queda 
pertica  palli  tato  dall'aJria  partcìquàco  badi  per  far  dare  quello  fondodidàtc 
dali'altro  del  la  tina  quactrodua.  Sopra  qucdt  due  fondi  pollala  fudetea  mate- 
ria» vi  lì  mettono  corbe  dieci»ò  brente  d’Acqua  rato  caldaiche  à pena  vi  fi  pol^ 
fano  tenere  le  mani  dcntro»&  in  detta  tina  ogni  cofa  fi  maneggia  alTailIìmOie 
tàtOichc  il  liquore  diuemi  come  1 atte.In  due  modi  quello  liquore  fi  Icua  dalla 
tina  feparato  dalla  parte  grolTa»vnocó  vn  candirò  facto  có  il  fóJo  aguzo»co- 
mc  quelli  i quali  tal  volta  vediamo  appefi  allecadcllate  piene  d’vua  » c quello 
rufafi  nella  tina  in  manicra»che  per  le  fidare  dc’gjonchi»  nó  per  di  foprauiacii» 
tri  il  liquore  folo»il  quale  poi  có  vn  fecebio  ordinariofi  kuaiséza  moucreil  ca 
nedro  L’altromodo»e  che  alzàdo  pia  piano  il  fódo  bncato»il  liquore  folo  vi  da 
badbiC  poi  per  inezo  della  fpina  col  modo  folito  del  vino»fi  caui  folo  il  più  chia- 
rojin  qual  fi  voglia  modo  feparato  dalla  parte  groda»e  leuaro  quedo  liqoore»lì 
pone  in  vna  caldaia  à bollire  co  ragiùta  d’onzc  fediti  di  fiori  di  Lupoli  per  ogni 
corba  di  matcrìa»mà  mette  quella  bolle>dichiariatno  che  coiafia  Ìecchio>acciò 
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(be  qrcgIi,a‘uioi  non  e nota  qucAa  parola>da  rcpIicarH  molte  voire  i’mtetxla* 
Bo.  Qmft’è  quel  vafociir£nic>ccD  tuifi  porta rAcquaiCthiamiamocalcetlro» 
c fc  có  quello  vocabulo  l’haudlì  dettoiò  nò  farei  (lato  intcfoidalli  eflcrni.ò  (or 
6 certi  (litichi  cenfori  m’hauriano  (ìithiato dietro: c pure  il  ciiiaiuarc  qucAo 
ftrt  mento  calte dro da  caitos  che  111  Greco iignifìca  ramc)2c /droj>acqua>c  ntol- 
to  più  proprioiche  con  la  toce  equiucca  di  Iccchio»  tutto  (ìa  detto  perche  fé 
per  il  refto  di  cpeAo  Libro  fi  ritreoaranno  parole  Bolognefi  > non  fiano giudi* 
cate  parole  barbare>pcr  che  la  C^ittà  madre  de  Studi  hi  vocaboli  anrichi  deti* 
uantida  Grcci.c  Lacini>forfe  più  figmficaiiti.e  propri; de’ volgari, & ordinari> 
e per  me  fi  quanto  fcrilse  Dante  in  lode  della  lingua  Bolognelé  oItre>chc  elle* 
d’io  Bologncfc,c  vo!édo  cflcre  intenfo  ancora  ca  Bolognc/i  non  eruditi»  c trat» 
randomateriaichenó  permette  la  tatua  poiuualiià delle  parole»  douròdTere 
Heufato  fefranKtto  qualche  parola  Bohigncfe.Ma  rnornianio  alla  Birra>quale 
di  gii  hauri  aO'ai  bollitoimétre  Ila  calata.iaiKOichc  fia  celiata  circa  Tei  corbc> 
c però  fogli  deoe  Icuare  il  fooco.e  lafciare  pofare  circa  tre  bore  > ouero  fino  à 
quàdo  relli  calda>comc  forina  humana»cioè A'hc  fi  ci  pofli  tener  detro  lemani»al 
Fnora  fi  Ieua»dalla  caldaia»c  fi  pone  in  vnatina,e  vi  fi  mifchiavna  libra  di  Leui.O 
c (ubico  che  vedrafiì  v npoco di  fchiuma  fouranatarc  alla  Bira»Ia  poncrano  nd* 
la  botte  ic  iui  fcoper.a  lafcitrannotchc  bolla  due»o  tre  giornitdopo  chiufa  1’»- 
(éranno  ad  ogni  lor  volóti.  Alcrefi  quefia  bcuanda  con  diuerfi  ingredientùGl* 
Inglefi  fatta.che  fia  di  forinento  folo  cotto  apcrfcttionc.  vi  c’acgiugono  zuc- 
chero,candiate  chicxli  di  garofallc»có  quali  cofe  affai  lamancgguno  nella  hot 
tcialcuni  per  renderla  più  fumofa»e  di  gullo  più  irricanieict  pongono  i bollire 
dentro  deU’ogIio.1  Fiameoghi  c’aggiùgono  del  pane,  c della  fcmolla  per  rédet 
la  più  fpelTa  1 Mofeouiti  con  mele  fpetiaric  la  fanno  tanto  delicata»c  potente» 
che  vecchia  è appo  di  loro  come  da  noi  la  Maluagìa»e  per  regalo  fi  prefenta  ad 
Ambafeiatori  Regij,&  i PrccipiforaUieri,è  pcròqiicllaprohibita  à gete  bada 
per  caufa  dellVbriacarfi  . Sariconfiderabile  in  quello  ingegno  humano»  qual 
preparali»  in  difetto  della  natura» beuaiida  dotata  da’ltcfii  varj;gulli»&cflcm 
al  Vino  naturale.  Della  Birra  (ù  cantato. 

Noa  {on  yino  di  nome, io  Jon  di  fatti  > 

Tenie  fò, come  il  y in  gl’ H Mommi  matti  . 

I Spagnuoli  la  lor  celebre  beuanda.Alollia  chiamata  in  qnefià  maniera  com- 
pongono. In  vn  vafo  di  vetro  » vetriaco  fi  pone  libra  vna  di  mele  > onze  due  di 
garofanotonza  mezza  di  canella  » onza  vna  di  pepe  gauro»  onze  due  di  pepe 
longo»  & onze  quatro  di  zctueroic  quello  chiamali  farci  il  piede»  poi  ui  c’ag- 
giungono due  boccali  d'Acqua»  c maneggiato  alquanto  col  fudetto  piede»  co* 
minciano  quàdo  habbia  depofto  a lenarnc  la  metta  ogni  giorno,  cioè  vn  boc* 
cale  »c  ritornarcene  vno  d’Acqua»lcguitan<io  co&ì  fino  che  l’Ale  flia  riclca  buo- 
na» c he  fara  circa  otto  giorni»  auertendo  à lafciarne  fempre  vn  boccale»  ouero 
la  metà  col  piede  nel  vafo»  e quando  fi  conofea  che  marKhid’cilcre  buona,  fe 
gli  rinoui  il  piede  con  mele»&  aromati  come  s'è  detto  di  fopra . 

1 Turcbi>a  quali  dalfalfo  Legiflatore  fù  prohibiio  ilVioo»có  acqua  arrificia 

iia'ia* 
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lii'mgegiufno  di  rodisrare  al  gufto  In'vna  libra  di  zucaro  chiarito»  c cotto  i 
có(i(\enzadi<nanufchri(li>&  aflai  lUngheggiato.pógnoonzc quattro  di  qual- 
che (ugo  acido>coincIiaaoneigranatetagrclto>ribesiC  limili  > oui^rofucco  di  ro- 

ò viole  con  auertcnza  > che  qual  sì  voglia  de'  fudctti  fughi  deue  dlitre  con- 
denfato»  accioche  fìa  maggior  lodezza  nel  zucchero  ) edi  quclra  compolìtio- 
«e«che chiamano  for^erroiaccomodato  con  la  quantitid'vii'auelana»  poco  piti 
ò poco  mcnodccondo  il  gufto*  vna  gran  tazza  d'acqua,  eloconfcruano . e por- 
tano ncViaggt  , c guerre  commoda  mente  per  la  fua  drnfità , in  qual  lì  voglia 
ua£o:  nu  perche  quefro  Sorbetto  e di  rpefa,  i poucrì  fanno  bollire  l'Acqua  con 
voapalfa,  e di  quella  lì  feruono  per  beuanda,  in  luogo  di  vtnoi ingannando  t'oc- 
chioccl  colore,  Se  il  gulìo  col  dolce,clie  le  porge  l'vuapalTa. 

Ma  pere  he  nominaremo  ncli'auucnirc  più  volte  il  zucchero  chiarifìcatOtgiu- 
dieo,  che  qui  ouc  la  prima  volta  fé  u'c  parlato , lìa  bene  iiifcgnarc  il  modo  di 
chiarirlorlnduc  libre  di  zuchcro  lì  pongono  onze  orto  d’ A equa  sbattuta  alTai 
con  vn  chiaro  d'ouo,  dipoi  ogni  cofa  milìicaro  lì  po'-.c  fopra  tur  dorato  fuoco, 
lì  procuraichecon  l'cbolitione  alzi  con  la  Ichiuiua  ogn’jmnior.<litia>quando  lì 
vede^he  il  bollore  comincia  a rópcrc  la  Ichiumaicomc  di  gidchiariHcato  lìco- 
la,ò  có  flamigna.ò  con  panno  Iino,&  in  quello  lìaro  chiamali  lìroppo  longn,ò 
gkiJebbe.Di  poi  lì  ritorna  al  fuoco  prcKuràdvi  col  farlo  bollire  di  nuouo  la  pitìiC 
meno  fua  denlìra,é  la  -minore  chiamalicólìllcnza  di^iu^ebbe,c  la  maggiore  di 
minufchrilìi.Epcrche  tal  volta  inqucAa  maggior  colìllcza  occorre  agitarlo, e 
•maneggiarlo  có  mazza  di  Icgno.per  renderlo  bianco,  quella  attionc  chiamali 
ilanghegg-dre.  I fughi  poi  al  Solcilì  códenfano  nc‘piatci,coinc  s*c  detto  del  Sa- 
lc,e  fi  dirà  deirAgrello,&  il  rutto  fcrua  per  nò  haucre  a rcpctcrc  ogni  volta  il 
modo  di  lare  qucft'opcracioni.E  quello  balli  circa  le  acque  vfate  danationi  e- 
fteme,  A ppredo  di  noi>ancorchcbeuiamo  vino, non  sò  fc  lullò,ouero  il  bifogno 
di  rinfccfcarc  I quando  il  vino  rifcalda  , habbia  procurato  l'vfo  cTacqucarci- 
ficiofe. 

L’acqua,  che  di  rigolitia  lì  prepara,c  forfè  la  più  comune,  e la  più  antica,  la 
radica  di  quclla-fccca  ragliata  in  pezzi,  & ammaccata  al  pefo  di  meza  libra,  fi 
fa  bollire  in  tre  boccali  d 'Acqua,  tanto  che  cali  la  metà, la  quale  rcila  raro  dc- 
ftiC  dolcctchc  per  ogni  boccale  di  quella  lì  ci  millicano  ciicci  boccali  d'acqua 
pura,e  riefee  gu  ftofa,e  rinfrefeàte  beiiàda,oltreche  moda  le  reni  cccelléteméte. 

Cicoria  libre  dica  di  radichc,però  tagliate  in  pezzetti,  lì  pc)ngono  a lan.bi* 
care  in  ma  corba  d *Acqua,e  fe  ne  catia  la  terza  parte;  lo  frclfo  praticali  nello 
Alitare  i 'Acqua  d*indtuia,ini  con  qucAa  dilf'arenza  , che  dcli'ind.uia  vogliano 
cilcre  vinti  iiore.e  lì  piglia  non  foto  la  radica>nià  il  corfo  ancora,rvna,c  l'altra 
però  vuole  cllcr  affai  lanata auanti  lì  pongane!  lambico. 

Cannrila  onz'vna  tagliara,&  amaccara  in  pezzetti , lì  pone  in  infulìone  per 
vna  nocte  in  quattro  boccali  d’ Acqua, ouc  ^oi  ancora  lì  fi  bollire  per  vn  quar- 
to d'hora, tenendo  ben  chitifo  il  vafo,  oue  bolle,  di  poi  Icuato  il  vafodai  fuoco 
vi  s’aggiunge  aitrciant*AcijMa,c  tiene  ben  chiulà  tanto,  chcAa  raffreddata,  & 
vn’oDcia  di  zucchero  di  rotarne  per  ogni  libra  d* Acqua  s'accomoda, e lì  miici- 
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ca  ogni  cofa  cantOiche  G dilegui»  & incorporì>poi  lì  cola  nella  bozàj|>afland<;b 
la  per  ftamigno  o panno  di  lino . 

jicqM  D’AnelìjC  Coriandi  l'Acqua  fi  (à  neiriftelTo  fudetco  tnodoirero  è>che  li  Co* 

d"  mntfi  riandi  amaccati  col  llare>duci  ò tre  bore  infulì  neU’Acqua  tanto>chc  pigli  co* 
ctrtMìdi.  iorc»baftano  lènza  forli  bollire  . 

Di  Cedro  le  fòglie  fane>ma  le  piti  ccneritvma  m3nciara>ò  fogliam  dire  ma* 
_ naca  lìmilnicntc  la  fcorza  dello  (teflo  Cedro»  ouero  di  Limonccllo  ccdraco>ta 
gliara  rocriliinmamente»$i  come  la  polpa  di  qiiefto  fenza  l'agro  > libre  vna  di 
' * qual  lì  voglia  lbrte»in  tre  bocali  d'acqua  frefca  lì  pógonojlì  sbartono>e  G fino 

ftare  infulic  per  mez'hora»pci  dopo  raggiùta  di  zucchcro>conK  fopra  colata 
farà  Acqua  di  Cedro  pcrfettillìmatc  maGìmc  fé  nciratto  di  volerla  feruircifc 
- V le  aggiungerà  agro  deirifcenb  Ccdroiouero  di  Limonccllo»  e da  molti  i rbia* 

mata  Limonea»perchc  riufeirà  dolcc»acida»&  odorara»qual  odore  le  gli  accre* 
feerà  fé  dopo  il  dibattimento  della  prima  volta  le  mate  rie  Icuate  dell'Acqua 
G taglicrano  minutcìoucro  G ftrigneràno  acciò  n'cfca  quel  poco  di  fugo  odora* 
to,chccó:égono»e  di  nuouo  infule,pcr  l’acqua  s'agiteràno»ma  bifogna  auertire 
à non  toccar  mai  con  le  mani  l'Acquaitft  adoprare  la  mcfcola  dilegno  forata . 

1 Limoncellijtagliatci  in  fétte  fenza  Icuarnc  l*agro»G  dibattono  nell'  acqua . 
pofto  ogni  co  fa  in  vna  caralfa>indi  fe  gli  aggiunge  zucchero  come  fopra»G  co* 
la  fubitoiò  s'af petta>che  deponghi»e  lì  vfa  a quel  modo . 
jfequédi  Fragole  libre  vna  ben  mature  lanate  » & ancora  fpaccatte»  in  vn  boccale  > 

I mezo  d’acqtia»con  vn  poco  o'orzo  G maneggiano»c  Gringono  afl'abpoi  G paf*. 
» VMTig.  Pji  ppf  ftamigna,ò  burato  » ò pano  lino  > con  quali  G poGòno  ancora 

Gringere  le  Fragole  per  haueme  più  fucco»di  poi  in  caraGc  di  vetro  G ponga  « 
c come  haurd  depofta  la  feccia  G cani  có  deGrezza  l’acqu  a e G confcrui  in  luo 
go  frcfco»e  quando  G vuole  vfa  re  vi  G aggiunga  zucchero  nel  fudetto  modo. 

Le  vilciole  seza  gàboG  pógonoin  tant'acqua  calda»quanto  baGipcr  tenerle 
coperte»indi  có  mano  s’ammaccanoicome  fc  foGe  vua>poi  p>oGc  in  vnbigoncio 
o altro  vafo»  per  ogni  vinticinque  libre  di  cerafe  le  gli  aggiùge  vnfccchio  d‘ac* 
qua  bolléte»e  due  libre  di  mcle»ouero  vna  libra  di  zucchcro»poi  ogni  cofa  mifit 
cara  inGemc»G  cola  có  facchetti>come  il  vino.QueGa  però  nó  G può  cóferuare 
lógo  rcmpo>ma»fe  quàdo  dopo  colata  come  fopra»  c radreddata  G poncrà  inv* 
na  botrèicó  la  terza  parte  dÌ4vino»fari  bcuàda  vcilcic  guGofa  p tuttofinuemo" 
Gli  oGì  delle  fudette  Vi'cioletclie  faranno  rcGaci  nel  faccheto»laiiati»c  liberi 
^ da  fcorze»&  ogn'ahro  immondezze»in  vn  mortaro  G rompono»e  cc  sì  in  franti 
vn  mezo  qiiartirolo  fi  pone  in  vna  botte  di  corbe  due  di  vino  lo  rendono  di  gu* 
llo»e  fapore di  vifciolc»fano»e  che G conk ma . 

V fanG  ancora  Acque  odorifere  per  berc»comcdi  Gori  di  gelfomino»ccdro»di 
.u.  rofe  damaGhinetcdi  Hnochio»c  Gmili.lndueboccalid'acqua»  cheGa  intepidita 
có  lo  Gare  al  Solc»G  pógono  due»ò  tre  maciste  di  qual  G doglia  forte  de’liiderti 
Gori»ò  herbe  odorifere  > & in  quella  dibattute  » e maneggiate  G lafciano  jufulè 
mez'horajpoi  di  nuouo  agitate  G cola»c  G vfa»con  raggiunta  del  zuccheroncl 
fudetto  modo. 

Se$* 
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Ses'hau^fTe  la  Quinta  ElTenza  di  qual  R voglia  delle  fudetce  cofciò  fiori  del* 
le  quali  habbiamodt.tco^()0(crn  fare  Acque>  vn’onzadiqueftaballcria  per  ac- 
comodare quindeci  boccali  uAcquatauercan  ancorai  che  la  bcuanda  (ì  può  fa- 
te piu>ònH-no  dolccifì  come  più,ò  meno  odorataicon  l’aggiunta  di  pin»ò  meno 
materiale  di  più>ò  meno  zuccheroifeccndo  il  guAoic  ladagiare  lo  denota  . 

E pere  he  il  zucchero  i di^raue  fpcfaipofsóli  le  fudette  acq^ue  ancora  ródere  Giulthhe 
dolci  col  mczodelgiulebbciqualediquel  mielcichc  séra  fpcla  ci  ródono  le  tue  àimttltt 
api  puoi  fabrlcare.  Quello  nel  fudetto  modo  chiariroiquàdo  ritornato  al  fuoco 
per  farlo  pigliar  corpo, fi  vedc,che  tal  volta  crelce, fi  sbruffa  có  vn  poco  d’acqua 
rofa»  e fe  ^i  aggiógc  vn  pixo  di  canclla  intiera, c qoàdo  fia  bollito  tàto,chc  rclH 
allacóCltéza  fufikictcìfi  vota  in  vncapucio,e  fi  lafcia:chc  d poco  d poco  fiillà- 
don'dca  có  fua  cómoditd,e  quello  può  feruirc  in  luogo  di  zucchero  per  adol- 
cireogn'acqua  in  fretta  , fe  bene  è quello  giulebbe  aliai  più  delicato  fatto  di 
zucchero  nello  Hello  modo  : s’auerra  in  fine,  che  qual  fi  voglia  vaiò , che  debba 
feruire  per  fare  acque,  fia  di  vetro,  ò variato , ò llagnato  : in  oltre  fia  polito»c 
nettOiC  libero  da  ogni  cofa,che  polla  porgere  mal’odore, perche  l'acqua  è faci- 
liliìma  da  pigliare  ogni  trillo  odore,!!  come  il  fumo.  Sard  ancora  piu  d propo- 
fito  l’acqua  di  Fiume,  ò Fonte , che  quella  de  Pozzi , qual  fi  potrà  far  cuocere 
prima, che  fi  ponga  in  opera,  non  v’hancndo  altra . 

Il  fito  adunque,oae  s’iid  da  villeggiare  dotato  di  buon’dria,proucduto  d’ab- 
bondàtejC  frefea  acqua,non  fard  del  tutto  pcrfctto,métrc  Ita  in  terreno  llcrilc,  ■Oe//4!rr 
perche  non  potrai  godere  dcirvtilc,&aumétodcircnrrare,mcdiantc  Tagricol- 
cura,&  in  vero,chi  coltiua  vn  campo  ftenlc,  con  la  fatica,  e la  fpefa  perde  la  ri- 
potatione,  e confiderà,  che  da’Rcinani  fù  sbandita  fino  la  pace  Herile,  non  che 
lai  erra,dclla  quale  oue  vuoi  habirarc,ò  coltiuarciò  comprare,deui  con  grà  di- 
ligenza confidcrar  le  qualitd,quali  ò con  rerpcricnza,ò  con  la  villa  conoVccrai. 

Con  l’efpciitnza  piantaci , ò l'eminaci  fe  hai  tcpo,di  quelle  cofciche  voglio- 
no grafie,  c buon  tcrrcnoicoine  cardi,  caoli,cannape,  e limili,  onero  informati 
quanto  frutta,  efard  bene, potendoli  hauerne  il  conto  giiifio  d’anni  cinque. 

Si  fa  ancorvna  buca,  come  per  piantar  vu’arborc,  c qiiello.ftcflb  terreno  fu-  ^ , 
bitoiò  frd  duciò  tre  giorni  fi  ritorna  ncH’iflcfia  buca,  fe  lòpraiiàza  terra  è biio-  , ^ 
no,tc  appareggia  c mediocre, le  inaca,oucr  nò  la  riepa, c trillo  terreno.  Pigliali 
ancora  vn  tagholo  di  terra  hcrbolo,  ù vogliamo  dire  vn  lotto, che  è qudta  terra  ferra . 
s’alza  ordinariamente  con  la  vanga , fi  bagna  con  acqua , fe  fi  difioluc,  e lafcia 
l’herba  è trifto,fc  fi  ritiene  la  terra  attaccato  alle  radiche  del  i’herba,è  buono,fc 
genadoio  in  terra  pur  rella  attaccata, è mcglio.Si  pone  ancora  vna  gleba,ouero  *■ 

mattone  di  terra  in  vn  vafo  d’acqua, fi  milhea  con  la  mano.alla  quale  fe  la  terra 
s‘atacca,&  babbi  del  vifcofo,è  fegno  di  gralTezza,fe  fubito  fi  rifoluc  in  rena,oucr 
fango,  ó trillo . Si  lafcia  da  poi,  che  quelf acqua,  col  deponer  la  terra  al  fbndoj 
venga  chiara, e gullandolacon  vndito  in  quella  bagnato, s'è  dolce,  è buono,  s*è 
amara,ò  raJmallra,ò  puzzolente,e  terra  trilla.  Da  Acqua  veniente,  ò furgentc 
dal  terreno, che  vuoi  prouare,fi  può  far  giudicio  nel  fudetto  modo  della  quali-  ‘ 
ti  di  quelioic  k folTe  acqua  groHa  denota  groficzza  di  terreno . Si  conofee  aa- 
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cora  lì  terreno  buono  pigliàdonc  vn  pugno>mcntre  è morbido,  cioè  cnìmoiJe« 
c raiciuC' o,e  R ftringe,fe  s amaiTa,&  vnifce  inficme,è  buono, fé  fubiro,che  s’aprs 
il  pugno  s*apra  ancor  la  terra, è trilla;  Falilcc  quella  regola  udlargiHa , c nella 
creta  perche  s*ammallano,c  non  fon  buone.  Volendo  cóprar  terreno dourai  fu 
cattare  Torto  due,  ò più  piedi  per  vedere.  Te  ci  Ila  giara,ò  tuffo, ó rena,ò  terreno 
falmallro,ò  maligno, o puzzo!éte,e  quella  proua  la  Tarai  in  più  luogbj,pcrche  lì 
può  variar  il  terreno  nó  Ibi  d'vn  rapo  a vn’altro,ina  da  vna  pertica  ad  vn’altra . 

Con  villa  R può  ancor  conoTcer  la  qualità  del  terreno, poiché  oltrela  bcllez- 
za,&  abbondàza  dc’raccolti,la  lloppia  Tpcll'a<  di  canna  groffa,  e la  molt’herba 
dentro,ti  danno  à denotare  la  bota  quello;Ouc  poi  vedrai  arbori  bellùpuliti» 
con  bella  Tcorzaurami  diritti ,e  longhi,è  buono  terreno,  sì  come qoello,che  è co» 
petto  di  moli’herbe,&  in  particolare,ouc  uaTce  la  gramcgna,nibbi,malua,cicu» 
ca,graliga,prunÌK:àncrte,lappe,c  meglio  di  tutti  il  triToglio,è  buono,ogni  volta 
però,  che  in  ùio  genere  queù’hcrbe  vengono  alte,  e di  belle,  longhe  Toglie , e la 
ragione  è quella,  che  nalcendo  quelle  Tenza  Teminarlì,  forza  è , che  vengano  da 
particolar  putrcdinc.che  lìa  nella  terra,e  mctre,che  la  terra  è abbondate  di  pu< 
, tredinc,è.granà.  Per  contrario,oue  le  piate  Tono  llone,lgratiate,rugoTe,e  grop» 
poloTe,cóTpelIì  nodi,có  trilla,^  mal  polita  TcorzaK>uenaTcon  Telicùe  corte  gra» 
nate  piccole  dette  gregoli,e  Tcoppc,c  trifto  terrenc.Se  bene  in  boti  il  colore  in» 
ganna  non  elTeudo  Tempre  il  terreno  nero  buono,non  ingàna  ^erò  in  mala  qna- 
ìitd, poiché  il  terreno  bianchizzo,  lucido,  e che  tenga  rAqua.e  trillillimo.  Quel 
terreno, che  Tubilo piouutoTorbi Tee  TAcqua,  & vnitoconTcrua affai i'humido» 
è ottimo . $e  quando  lì  lauora  il  terreno , e maffime  quando  s’ara  vi  lì  Termano 
Corui,  Stomi,Piche,  e ffmili,è  Tegno  di  buono,perche  nel  putrido  della  Tua  pin* 
guedine  naTcono  animaletti,  quali  col  lauorieroTccperti  Tcruono  a' Tuffetti  ani- 
mali di  vitto.  Quel  terrcno,che  è Tacile  à lauorarlì,  e che  pel  Tredffo  del  Verno, 
ò del  Tecco  dcirHAate  lì  diTmctte  e dinicne  polucrè,  è buono  ; ma  queìlo,che  è 
detto  valliuo,oue  naTcono  gionchi,e  che  ne  per  gclo,nc  per  Tecco  mai  lì  dìTmet» 
te»  & è diffìcile  à lanorarlì,Te  bene  s’ingraffì  non  nTponde,  qucli’è  cattiuo.  Ci  fu 
ancora,  chi  delia  cognitione  di  quella  terra  dottamente  cantò. 

Il  fertile  T erreno  i d ’agn' intorno . £ facil  cede  al  tritolar  del  dito» 

■ Ofia  colle,  òfiapiantd'berbeveflitoi  TUaf'uol'eJfer’efptfio  al  mej^  giorno, 

M04Ìff  II  rìpoToal  terrenoè  la  maggior  medicina,che  Te  gli  polTa  dare  lènza  letame» 
di  miglio  òhipino,ò  aitro,e  fé  pure  lì  voleffc  aiutar  più, lì  Taccia  con  lo  Aabio  delle  pcco- 
rare  il  re»oueto  col  laTciar  creTcere  ogn’herbat,  ò lpino,ò  fterpo,  ò virgulto  per  cinque 
T errato,  anni  riguardàdolo  da  belliaine,poi  tagliar  tutta quella  robba  cori  creTciura,  Se 
abbruggiarla  lecca,  che  Tari  Topra  detto  terreno,  c trouarai,  che  gli  farà  gioua- 
mentomirabile.LeQnerciedinotano  buoni  terreni,li  Caffagnitnfto.£  ottimo 
terreno  fri  tutti  in  quelli  paeli  il  prato,in  riguardo  della  poca  Tatica,e  dcli*vtile 
lbk>  del  Patrone,oitre  che  il  Fieno  non  è Totcopoffo  à tati  pericoli,comc  le  bia- 
de i’vua;alcui)i  antichi  voleoaao,che  follè  la  Vigna,tna  nó  erano  informati  delia 
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colóiadòne  qudb>  eerritorìo>oue  per  tucto  è vigneto>e  càpo>e  quella  vigna» 
che  ooa  hJ  li  dote  pn  manceneria»  collo  lì  disfiic  qui  molto  non  fi  cofturoano 
k vtgnc*naa  gli  arbori  con  le  vici  ne'campi;Ouc  le  riti  hanno  capi  lóghi.e  moiri» 
egtolli  denota  buon  cerrenoi  fi  molt’Vua»  ma  trillo  Vino  : Oue  le  Viti  hann« 
capi  corti»  c minati»  è trillo  terreno»  fà  poch’ Vua»  ma  buon  Vino»  e nota»  che 
la  magrezza  dai  terreno  è quella  > che  di  il  picance  al  V ino . 

Cucilo  è il  buon  terreno»  dal  quale  fé  ne  caua  da  Saie  in  poi»  quando  fi  bifo< 
gno  m Toa  Cafa»  cioè  fafeine»  legna  pane»  vino»  canepa»  lino,  taua  rezza , ceci» 
^Ica»  foglia  di  moro»  fieno,  ghianda  venchi,  pertiche»  ogni  frutto  » nutrice 
jwUi»  c vaccine»  porge  Itorcaglia»  Se  altre  cofe  neceflarie  al  vitto  humano  ; c tali 
iooo  per  ordinario  le  Poflellìoni  fu‘l  Bolognefe»  ò purdoucriano.cDcre»  ò pur 
con  rinduUrìa  lì  pollòno  far’clTcr  cali»  come  lì  mollreri . 

Da  gli  Horti  in  vero  fi  caua  gran  denaro  » ogni  volta  fi  pollino  inacquare»  & 
babbiano  comodo  lo  fmaltimcnto.ma  non  i tutti  è concell'o  Thabitarc  in  Piaz- 
Mi.  li  Callagncroc  di  buona  entrata,  perche  non  di  fpefa  di  coIciuamento,ma  è 
£iUace  rendita, & à volere, che  quello  frutto  faccia  bene,  oltre  gli  altri  requifici» 
bifogna»cbe  pioua  il  mefe  di  Giugno,e  quello  d’Agollo,qi)afi  córro  il  naturale. 
Il  terreno  bofehiuo  è opinione»  che  fia  per  vem'r’in  prezzo  perla  gran  quantici 
de'bofchitcbe  fidiradiCono,ecó  poca  prudenza, folo  allettaci  dal  frutto, che  per 
cmqac»  ofeianni  in  abbondanza  rende  si  fatto  terreno sbofehito, ma  poi  inlte- 
liiilcfrfie  è più  bofco»ne  campo,  ma  può  feruire  per  pafcol  trillo'.  Il  (aHòfo»  la 
coi  pietra  fi  vende  per  far  calce  , vale  più  à proportione  di  qual  fi  voglia  altro 
tertenossì  come  quello  da  far  macine,ò  crauertini  «macigni, perche  di  quelli  sé< 
za  Tpelà,  ò fatica  lì  caua  denaro  » e ntallimc  de’  marmi , de*  quali  non  è al  tutto 
priuo  quello  Conrado,pcrocbc  la  diligente  cura  di  DomenicoAlbani  Giuridico 
celeberimo.  n’hà  feoperro  vna  vena  di  bellilltnia  macchia , atto  ad  ornare  qual 
fi  voglia  flaiua»  G come  egli  orna  i più  famofi  Fori  di  dottillìmi  fcricci . 

La  Terra»  che  viene  così  nominata  dalla  parola  latina  Tenere,  cioè  pcllare» 
perdlerd'ogni  piede  calpefiara»  porge  pietofo  vfiìcio  con  tutti  i vkicci  i guifa 
di  buona  madre,e  con  ragione, perche  il  noflro  primo  Padrc,iiel  campo  Dama* 
fccno  di  terra  fù  formato»  e con  tutco»che  poco  da  poi  per  l’tnobedicza  di  quel- 
lo folTe  dai  grand’ Iddio  maledetta  quella  terra  uciropcrationi  delle  fuemani» 
efiain  ogni  modo  obedicnce  al  primo  precetto, ò coliiuata,ò  nócoltiuata,  pro- 
dace continua  e fpontaneamcnce  rame  piante, hcrbe»e  frurtid  prò  dctl’huomo» 
al  che  fare  non  è mai  fatia,an2i  ogn’anno  ringiouinendo  inferocita, fi  fi  vedere 
ornata  di  tatto  dò»cbc  polTa  far  bifogno  airhiiomo,&  è cofa  di  piu  confidcra- 
tione»  che  lì  come  le  fpinc»che  produce  la  terra  in  riguardo  della  fudetea  inalc- 
dittioac  porgono  vtilità, e fanici  all’huomo,così  t callighj,chcS.D.M.nc  man- 
da, feruono  per  rimedio  della  pena,  e fodisfattione  della  colpa . 

Non  mancò  quello  Elemento  di  moflrare  grandifiiina  pietà  della  morte  del 
fno  Crcaràre, poiché  tremò  in  quel  punto»e  le  pietre  fi  lpaccarono,i  monuniérà 
aaperfero,  & efpolc  all’aria  viui  quei  corpiichc  morti  già  » alla  cullodia  erano 
aómefiLPare»c^  il  SaJimlla  inanimila  gl’Agrìcoltori  alla  fincentà  dcli'ammo 
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dicendoiche  i giulli  poflèdcranno  la  tcrra>la  quale  gli  lari  abbondate  di  latte>è 
mele.Ma  perche  più  amplaméte  di  quella  terra  ncll'vlcimo  di  quelli  libriifopra 
il  modo  di  colciuarla  hauemo  da  parlarcipoiliamo  ad  altre  colc>nelle  quali  efla 
come  Elemencoi  porge  benefìcio  airhuomo.Saliiimacigni>puzzolana>labionei 
Bictume>matoni>ò  pietre  per  far’iiabitationi>rono  poche,  in  riguardo  della  fa- 
brica  di  tanti  vali  di  terra.co’quali  per  delicia.  c pulicia  s’ornano.Chiefe.Cafeie 
Giardini.porgono  ancor  comodieddi  cóferuar  Aque.  Vini.  Aceti,  c per  feruicio 
ài  Cucjna.nó  è più  faporica  quallìuoglìa  riuanda  fuHritra.  ò cocca  in  cegamc.ò 
pécola>chcin  altro  vafo^quello  folo  dal  benefìcio  dcil'odorc  della  terra.Ed  alla 
tauola.quafè  più  polito  màgiareiche  in  maiolicatilo  gii  in  argéro.có  più  lulTo 
sì^ln  Villa  adunqlfì  Aia  prouillodi  maiolicate  nó  rcfporrctchc  adoccafìonedi 
ForaAierii&  in  Tuo  feambio  lì  può  adoprar  terra  ordinaria.e  Ce  nó  ti  guAa  quel 
colore.ò  forma  vfata  da  poucri.fattenc  fare  à poft  j,ò  có  tua  armato  varietd  di 
molti  colori  d foggia  dimarmiiò  inqualch’alcro  modo  d tuo  gufìotc  di  quella 
terra  farai  meglio  fcr uito  in  Bologna.e  con  minor  fpclat  che  fbrfi  in  altra  Cit« 
tdiSc  via  di  quella  con  maggior  policia.chc  di  llagno . Si  rompe,  è vero,  ma  lo 
Aagno  lì  pcrdei&  è rubbato,&  ogni  qual  tepo  có  molta  fpd'a  fi  conuicne  rifare. 
Voglio  però  in  buona  Economia.che  numcritc  cófcgni  piattitfcodelle.  pugnac- 
te.  tegami.  Se  altre  robbe  di  terra  al  Cuoco,  ò Cucinicra.  & ogni  Sabbaco  coll* 
Inucntario  glie  li  facci  rinumerare.non  già  per  fargli  pagare  il  màcameoto^a' 
quello  gli  fcruird  per  vn  poco  di  freno,  da  guardarli  di  non  ne  róper  tantÀànzì 
ordinarli, che  li  fragmcnti,ogni  volta,  chele  ne  rompe»  ti  fiano  mollri.  Ci  fono 
di  qiielli.tal  volta.che  non  peccano.per  non  hauerlo  à dire  al  CòfelTore^ó  que- 
fto  documento  vcdrai,che  li  maneggieranno  có  aliai  più  difcrettionc,  & alcuna 
volta  gli  rincrcfccrd  il  venirti  auanti  d dire, -Ne  mancano  qucAa  ferrimana  taci, 
fe  ne  fon  rotti  tanti.e  per  tal  caufa.alla  quale  forfi  fi  potrà  prouedere,  e queAo 
hò  veduto  collumare  ancora  nella  Corte,  de'  Prencipi . In  fine  la  terra  denota 
Prtffjigfri  vicina  pioggia.coii  vn  taracuto  odore  il  qual  da  lei  elee  in  taroccalìone,e  fopra 
dtìlaìtr-  quella  fi  riuolgono  aliai  icani.oueroch’clTa  aliai  fi  rifcaldùe  fé  qucAa  terra  in 
TA . vn  fubito  forbifce  le  prime  gocie.fignifìca  longa  pioggia;quddo  la  terra  è piena 
più  del  folito  di  ragni, vcrmi,loculle,&  altri  limili  animaluzi.è  fegnodi  llerilitd; 

Si  difonde  tanto  IVtilc  del  villeggiare,  che  comprende  fino  il  fuoco»  quale d 
fouendo  è detco,ciuè  rifcaldare.Vn'Angclo  con  fpada  di  fuoco  fù  paAo  alla  por- 
ca del  Paradifo  tcrrcArc.  Mandaua  Dio  fiamme  di  fuoco  dal  Ciclo  d confumare 
Je  vittime  di  quei  facrifìci.  che  gli  erano  accerti . Col  fuoco,  che  abbruggiaua  il 
rotictD,  c non  loconfumaua,  ci  dette  S.O.M.d  diuedere  la  Verginità  di  Maria . 
Con  fuoco  calligò  l'empia  Pcntapolùe  fopra  vn  carro  di  fuoco  fu  portato  Elia 
nel  Paradifo  terrcllrc . Senza  fuoco  non  fi  può  offerire  il  Sacrificio  dell’Altare . 
Con  continuo  fuoco i'honora  il  Santiliìmo Sacramento  dcirEiicharillia, ccon 
1 inguc  di  fuoco  apparuc  fopra  il  capo  de  gli  Apolloli  lo  Spirito  Santo,  il  quale, 
fuoco  di  carità  c aiKor  chiamato . 

J/fArmio  Ma  palliamo  i dire,  come  villcggiàdo  dal  fuoco  lì  poli  a cauar  qualch'ifpar- 

ntifuoc0,  iTiio,^  vrilc  per  rEconomia . Li  contadini  vendono  la  lor  parte  de’  Fafci , e poi' 
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tatto  Taono  abbruggiano  legna  della  Po(re(Iìone>  che  lauorano»  non  oftancc  li 
patti  di  non  tagliarete  noi  non  pofllamo  far  lo  fielTO)  dando  in  Villa>  5c  hauendo 
forfì  piu  d'vna  Pollellione  ? Li  lannentiiauàzi  di  lignami  vecchii5c  inuriliiche  re* 
Qano  dal  far>ò  rìnouar  fratte>ò  lìepi»accomodart  e rinouar  pergolci  aluc>  vialb 
4>rczzace  da  Fattori>ò  Minidri>polIòno  feruirc  iu  parte  à quedo  pédero;  le  fafet- 
ne  delle>ò  zepptiche  fì  fanno  à far  legna  per  la  Cittàiò  per  tua  Cafai  ò da  vede- 
rciò  dabbiaturedi  legnami  da  fabbricare»  raccolte  primaiche  li  Contadini  fe  le 
approprìino» tirano  innàzi  vn’alcro  pezzo.  Gli  arbori)  che  lì  rópono  per  qualche 
vcntO)ò  ùnpecuofa  pioggia»  fatti  códurre  i Cafa  predo»  aiutano  in  parte  quedo 
Hparmio*e  mccre  llai  in  Vil)a»nó  màcar  di  volteggiar  per  tuoi  Capi»  c fra  l’.iltre 
cole  oderuare  qualch’arbore  fccco»ò  vicino  d feccarli»  e fallo  portare  al  tuo  fuo< 
co»  e calò  liaueirc  la  V ite»cófìdera  fe  fi  polla  accommodarc  ad  altro  arbore  vici- 
oo»e  fallo  fare» c fcruiti  dell’arbore»  come  fopra>perche  in  ogni  modo  il  Villano» 
quando  non  ci  fei  lo  taglieri . In  fomma  in  Villa  l’abbruggiare  nó  ti  doucria  co* 
dare  cofa  alcuna.  Ma  le  pure  fòlli  sforzato  ad  abbruggiare  legna  comprata  » ò 
che  li  pocede  vendere  ifparmi  pure  il  carreggio»che  fono  Lire  2.  per  carro»  poco 
più»ò  poco  meno  ; ma  di  piti  la  gabella»  riponicura»qualche  dellatura  di  zocco>Ia 
colanone  del  Bifòlcotche  importano  circa  Lire  i . per  carro  ; vuoreH'cre  piccola 
hmtglu  quellaiche  nó  abbruggi  l'ano  circa  quarita  carra  di  legname»  tri  grof* 
ft>»aiinuto»  preHippodo»  che  la  metà  fe  n’abbruggi  in  Villa  » qucd’è  vd’ifparmio 
di  Lire  6o.l’anno  nel  fuoco  folo»e  fe  li  dicelTe>chc  li  abbruggia  più  il  Verno  refpó* 
do»cbelebugate»lifapori»fappe,e  faponcichefì  fanno  in  Villa»  coiurapefano  à 
quel  più  s’abbruggia  il  Verno  alla  Citta»c  la  famiglia  in  Villaipcr  tempo  di  fred- 
do»fì fcalda  più  volonticri alSolc»ò con  rellcrcitio»chccoirannidarlì  in  Cucina» 
potrà  però  il  diligente  Bconomo  prouedere  la  Cafa  della  Città  di  buone  legna 
pel'  Verno»CiOÒ  diquercia»ò  noce»  quale  fe  bene  fi  rumore,  ò crcpa,  fi  buoiia»c 
reggente  braggia, onero  di  roucrcjAltri  legnami  li  polfono  vfarc  méere  s’habbia- 
no»ma  per  proucdci  lì,  li  hideiti  fonogli  ottimi . Le  fjfciue  dando  in  Villa  farai 
bue  niinuteiC  cortc»pcr  che  tanto  è vn  fafeio  picelo»  come  vn  grade»pcr  dare  vna 
calda  à rno  radrcdduto,e  quelli  di  vite  pìccoli»  non  fon  così  pcricololì  d’attaccare 
il  fucKO  alla  Cafa;  Nelle  Cucine  dcì’rcncipi,e  gran  Signori  fi  cofluma  con  grand' 
ifparmio  il  carbonc»oltre cheli  Cuochi,  l’adoprano più  volonticri;  fi  puùpratth 
care  nclic  Cucine  de’  priuati  in  occafionc  di  Banchetti  con  ifparmio . 

' La  Carbonella  per  tenere  in  vna  danza,  ouc  fi  laiiora,ifparmia  di  molte  fafei* 
ne»c  più  ne  ifparmia  l’vlb  delle  Fornacelle.L’ottimo  modo  d’ingrall'arc  il  terreno 
col  fuoco  fi  dirà  i fuo  luoco.Potralfi  prouedere  di  fafeìne  di  gcneproiper  render 
k ftanze  col  fuoco  di  quello  fané»  come  s’è  detto  » efe  dal  tuo  Ietto  vcledc  fcac- 
ciar  la  libidine  fcaldalo  con  fuoco  d’agno  cado. 

Veggonfi  molte  voragini  di  fuoco  in  diuerfe  parti  del  Mondo, quali  amplilfi- 
nic.e  eguali  piccole,  ma  tutte  venienti  da  minere  fulfiireei  c bituminofe  »*  quede 
di  Gentili  finamente  erano  credute  bocche  d’Inf  rno  » ò per  dir  meglio  vie  per 
audarc  à Caròte, nome  del  fauolofopaflatore  della  Palude  digia,  e perciò  que- 
lle bocche  chiaoi^Uiaiio  Caronia»  e con  quello  dellònome  la  porta  d’Aiencjpcff 


« • 


t'IVtno.  - 

la  quale  códuceuano  lì  códannati  i nione.qua(ìfiÌK  per  mezo  di  quella  portaK 
mùdullcro  à Caróte>ma  perche  il  Tuocotchcrcé  dalTc  rudetre  voragini  percaulà 
del  rolfotc  birume»  è puzzolérc»  comincìorno  i chianiire  col  nocnc  delle  Tudetee 
TOragint  Caronia  ogn'altra  puzzaiqual  nome  có  poca  diièrcnza  leguica  ad  vfarit 
io,nollraliogua>  thiamandofì  Carogna  ogni  cola  puzzolente  . 11  fuoco  d ripara 
dal  frcddoici  prepara  il  mangiare*  illumina  le  tenebre  della  noctcìfaciliu  il  lauor 
raroii  ferro  purga>&  affina  l'oro*  largento  * & ogni  metallo  » lì  come  riduce  ad 
vfo  pietre  per  calce*  e gellò;  poi  con  diabolico  iaueoto  diAn^ge  il  genet'buma* 
no*  & aitnichila  le  Citcà*&  i ilegni . * ; 

Et  ou!  il  piede  tmperiojo  ferma  . . 

Cede  ogm  fòr^t  ogni  poter  dà  loco . 

Pare*  che  non  ingannino  i prefaggi  di  pioggia  nel  Fuoco*  come  io  alcracoTa*i 
Ib.ighi  nella  lume*  l’abbruggiar  la  padella*quando  R ieua  dal  Fuoco*e  quido  lo 
(ledo  fuoco  ziillbla*ò  fu(Turra*&  hi  le  fiamme  pailido*tutco  denota  pioggia* ma 
quando  Icbraggie  rilucano  có  vnfplendor  chiaro* e bello*denoca  ferenici. 

(io  Elemento  có  la  fua  empicci  porge  cal  volta  pk>*e  ficuro  medicaméco  airhuo* 
nio.  11  fuoco  è rimedio  concra  l’aria  h'jmida*e  contro  la  pelle*e  parcioolarméce 
purgonfi  con  fuoco  Cafe*  e panni  forpecti  di  contagio  * e col  fiioco  s’eltingue.  ne* 
corpi  de  gli  Haomini  tutti  i più  maligni*e  pieruerfi  uialùa'quali  è rouopofto.  Ed. 
c cfpchincDCato  rimedio  ne’Caualli*che  in  quello  (laro*  che  s’applica  il  fuoco*  in 
quello  gli  preferua*  doc  Ce  G.  di  il  fuoco  ad  vna  gamba  d’vn  Cauallo*nue  non  fi 
doIga*ancorche  faticandolo  fodè  folito  i dolerfiiii  fuoco  iolibera*e  difièndc  dal 
ricornard  più  doglia*  £ ranco  badi  de  gli  Elementi. 

Non  è dubbio  alcuno*chc  quel  guadagno  oucro  ifparmio  * quale  viene  fpefib 
l 'pjtrmiff  ancorché  poco*  deue  cfl'er'ancepolto  al  molto,  quale  con  longhczza  ddi’jncefto 
dei  Pane-  tempo  vna  fol  volta  l’anno  prouenga*  e però  riiparmio*che  fi  fi  od  mangiar*  e 
berc*come  quello*che  fi  prattìca  per  ordinario  almeno  due  volte  il  giomo*ancor 
che  poco*  fi  douri  ad  ogn’altro  anteporre*  e fegnire  . 

Cominciàdo  dùque  prima  dal  Pane  dico*  che  habiràdo  fuori  ifparmi  prima  il 
Djcìo  cófucto  da  pagarli  alla  Cleti  per  cialchcduna  corba  di  Farina  Sol.  6. 6.  If- 
paruii*  otto  per  céro  di  farina*chc  paghi  alla  macina  della  Ciccd*che  fono  Liba  a 
di  farina  per  ciafebeduna  corba*  le  quali  i ragione  di  Lire  i o.per  corba*fooo  SoL 
1 7.  ifparmi  la  condarura*ò  módaturadcl  grano*fono  per  corba  Sol. a. Ifparmi  il 
careggio,gabella*colatione  al  Bifolco*riponitùra  dc'facchi  due  volce*quàdo  vie- 
ne il  grano*e  quido  viene  la  farìr.a*e  l’altra  coliacione  al  Cauallaro*  che  porta  la 
farina*clie  torte  pofl'ono  importare  per  dafeheduna  corba  Sol.5.Fai*ftido  in  cà- 
pagna*  il  Pane  io  Cafa*  & ifparmi  quello*  che  fi  le  fpefe  al  Pomato*  che  ci  ferue 
alia  Citti*  & alcuna  volta  ancora  ne  arricchifce*perche  il  Pine  creCce  al  Foraaro 
Lib.  2 o.per  cento  aimeno*&  olto  al  più  ti  rifpóde  Lib.  i o.del  negro*dd  biaco  co- 
la alcuna  ti  di* fi  che  auizi  nel  negro  Lib.S.per  céco*che  imporuno  perpafebe- 
duna  corba  Lib.  i z.di  farina*quale  i ragiooe.come  di  foprt*  fono  Sol.  1 7.  fi  che 
' tutto  quello  ifpnaario  nella  farina  confile  in  Lir.  a*8.5.  Deui  però  leu  are  dalla 

fuddaca  lònama  il  prezzo tfvn  quartariolo.Sol.iz.($.quale  li  piglia  il  Munaio  del 
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Contado  pct*  fno  {nétinéto  (fogni  beco  di  corbe  trc,&  vn'Jtro  mezo  quartirolo 
Ebraiche  per  dalcheduno  dc.i  facchi  della  fudetra  mifura  vada  in  volatc^ia, 
da'qiudicópartito  il  loro  valore  per  ciafeheduna  delle  tre  corbe  a ragione  come 
fopraiiaiportaSoI.5.3.(ichcreftarifpam)io  della  Villa  certo  per  ciafeheduna 
corba  ogn’mopuò  hir  preftoil  cóto  fopra  quante  corbe dj  formcto 

cólnQitl'aano*eftàdoin  Villa>quàto  ifparmi.D'incerto  poi  sfuggi  milleperico» 
Ih'cbepoflono  alla  farina>fuorì  di  cala  ruaianuenirci prima  ti  può  eflcre  cablata 
al  fbmo>p()i  ne  può  efler  leuato  il  horctc  metterai  in  fuo  luogo  del  trittello>e  per- 
che la  £ùiiglia  nò  6 laméti  della  mala  qualiti  del  Pane.poflono  farle  tiere  più 
pesati  deH’ordinatoli  io  tuo  prcgiudicio*  mctre  dai  il  Pane  có pefo  alla  famiglia. 

Può  venir  il  cafo>clie  la  Stadera  del  Fornaro  fi  difgiufti  per  di%ratia  in  cadco* 
do>ma  femprc  però  in  tuo  dannaLa  facca>oue  piglia  la  farina  il  Fornaro>chi  mai 
l’appefahió  è alta  la  terza  parte  d**n  facco,e  la  fanno  pefare  il  più  dVn  facco  or- 
dinario>ne  acculano  mai  quanto  pe/ì.fe  non  qiiàdo  è piena,  pcroche  le  ti  venilTe 
voglià  di  votarla,rcfta  grauc  per  la  tua  farina,che  ci  refta  attaccata.Sc  la  Cella. 
^Zarlabouc  fi  porta  il  Pane, per  tuo  capriccio, vna  volta  pefalii,  c la  ritrouaflìdi 
maggior  pefo  di  quello,cbe  te  l'hanno  figurata  nel  far  il  conto  del  Pane, che  t'hà- 
no  Donato, vedraitche  fubito  dallo  Hello  Fornaro  fi  rirroueri,che  Terrore  viene 
dalla  /<;ga,có  la  quale  fegrano  sù  l'allcgna.ò  taglia  ifpanc  bianco, quale  lega  per 
errore  vi  ci  s’c  feordata  détro,ouero,rhe  quello  maggior  pefo  venga  da  qualche 
£diò,quale  inrìpofandofi  per  ftrada,fi  fari  per  difgratia  atraccatoàl  fondo  della 
ceia,ODero,che  qualche  Fanciullo  i cafa,  fenza  che  loro  fc  ne  lìano  accorti,  vi  c* 
babbia  pollo  qualche  ferro, ò altra  co  fa  graue.Tralafcicrò  di  dire  del  guadagno» 
ebefi  fii  nel  Pane  biàco,poiche  la  maggior  parte  de  Bologncfi  é raro  dilicati,chc 
fe  non  hanno  il  Pane  frelco,  pare  nò  pollano  màgiare,ma  in  regola  d'Economia» 
bootiic  foniti  di  Pane  toma  molto  à far^meora  quello  in  Cafa , folo  per  vlrimo 
aoilérò,che  il  Pomato  s’auanraggia  in  portoni  il  Pane  caldo,  come  efee  dal  For- 
oo»e  come  è rafireddato  in  cafa  tua  cala  tre,  e quattro  Lib.  per  cento . 

Hò  dcttoiche  il  Pane  crelcc  Lib.  ao.  per  cento, e m'mtcndo  di  quello,  che  fi  fi 
di^  tua  famiglia  in  Villa.la  quale  ci  mette  men*Acqua,che  fia  pollibile,  c lo  la- 
kizalùù  nel  I^mo , accioche  s’afeiughi  aliai , ma  il  Fornaro  fmorza,  & impalla  * 
Lib.  t oo.di  Farina  con  Lib.tfo.d’Acqua,dapoi,  acciònós'afciughi.ediuenti  leg- 
giero,lo  ieua  prcllo  dal  Forno  ; Puoi  dunque  cófiderare , quanto  crefea  di  più  al 
Fornaro.  Non  parlo  di  fpefa  per  fcaldarc  il  Forno  in  Villa,  perche  non  ti  cofteri- 
cos*alcuna,fe  di  patto  porrai  a’  Ccntadini  » che  ri  prouedano  di  fpine  efiirpate» 
come  i Aio  luogo  fi  dirà . Rc/lami  da  giuAificarc,  cerne  vn  facco  di  tre  corbe  di 
Farina  non  faccia,  che  Lib.  cinque  di  volatcggia,  ò vogliam  dire  mezo  nappo . e 
Con  raTuccofioiie  da  rooilrar  modo  di  macinar  con  ifparmio . -u- 

Qual  fi  voglia  Munaio,  per  pagamento  di  macinare  vnodc'fudcttifacchidi 
corbe  tre,  ficcntcnta  piò  volenticr  di  i8.oueroao.  bolognini  contanti  (più,  ò 
meno  conforme  l’abboodanza , ò careftia^  ma  lì  figura  à quello  modo  col  pre- 
hvpofio  di  Lite  1 o.  per  corba,  che  Icuar  ne  vn  quartirolo  conforme  il  fuo  foiita 
MoViHanà^la  volarcggia . U quartirolo , ònappoVale  bolognini  1 a.  e meco  :• 
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mentre  ti  lafcia  la  volatcggia  per  la  metdi  fcgno  ch*eglii  che  sd  il  futo  fao  àt* 
qu^OimcgliOiche  tu  nó  la  llima  più  di  mczo  qu^mrolo . Oltre  che  có  la  proua'i 
ti  poi  chiarire,  facendo  fcrbarc  da  per  le  in  vn  lacco  la  volxieggia,c  pclarla>que  • 
ilo  modo  di  macinare  in  buona  Economia ,meocrc  babbi  vn  ieruidore  fedele  >1 
più  vantaggiofo  che  Ha,  sì  per  rilpatinio  mollraco  diifopra,  come  perche  il  Ma  * . 
naio,aggiuìlaco  che  hauti  il  Molino>più  nó  c’hà  che  fare,  & ogni  volca,che  vi  fi  . 
accofta,dourd  eiTcr  fofpetto  ai  tuo  feruoic  cófeguenremétedouri  llar  più  auucnl 
tho  del  folitoiti  Icruiri  poi  ancor  meglio,  per  elfer  l’accordo  fuderto  del  denaro 
auantaggiofo  perii  Munaio,  vero  è,  che  potendo  più  fraudare  ncli'alro  cófuetp 
modo  da  Munaij  trilli,  quello  è bialìmato . Con  quello  prezzo  detto  di  fopra  . 
viene  il  Munaio  i cafa  tua  i conciare, ò mondare  il  grano,  e per  quello  hò  poftò 
tri  gl’ifparmij  la  fpefa  dcll’accóciatura  nella  Citristù  nó  rraiafeiare  d'appcfame> 
vno  llaio»poi  facendo  mifurare  il  rellOifai  quàro  pela  tutto, e ti  potrai  nel  ritor* 
no  della  farina  chiarire  col  pefo  fé  fì)  rubbato,poichc  nè  la  fcula  della  volateggia  - 
nè  del  Munaio,lì  dourà  ammetterc,ma  il  cullode,cafo  che  mancane,  fcmflrc  fi 
dourdhauere,  ò per  poco  fedele,  ò poco  diligente  . Con  quello  modo  di  maci<  • 
nate,  oltre  il  guadagno  fudetto , fuggi  molti  altri  pericoli,‘pnma,che  il  Munaio 
faccia  andar  troppo  vcloce,ò  difgiutlo  il  Molino,per  far  piu  volateggia , ouero  . 

10  fermi  per  aggiullare,ò  battere, ò per  altre  fcufe,ò  medicate  occafionhne'qua* 

11  cali  eccederla  la  volateggia  mezo  quartirolo  per  Tacco,  come  fopra  s’é  figura- 
tojpoi  Te  macini  d pefo,ti  lì  può  barattare  per  errore  la  tua  foma,ma  però  sépre 
in  peggio,oueroche  giudicando  il  Munaio<he  il  tuo  grano  Ila  troppo  Tecco.per 
feruirti  meglio  loiiihnmidifca  con  vn  poco  d' Acqua,  data  però  con  la  Tcopetra» 
folo  per  hauerne  la  farina  più  peTanreiiió  per  caritd,  perche  fc  bene  il  formento» 
come  è tanto  fecco  trittàdolì  la  feorza  ancora, fi  molta  farina,e  tritello,  ma  Pa- 
ne poco  biàco,quellonon  è i|  loro  line,  ma  il  fudetco  pefo,  e Te  fi  tenelfe  il  grano 
in  luogo  huniido,  auanti  fi  màdafle  al  Molino,refilleria  meglio  alla  macina,  e fi 
fcaglieria  meglio, faria  Pane  bianco  e poco  tritello  : alcuni  lofpcttano.cbe  quelli 
Munaij,che  macinano  d pefo,pongano  nel  paImcnto,ouc  deue  cadere  la  farina, 
come  elee  dalia  mac,na,acqua  calda  in  pignatte  di  rame,la  quale, non  ofiàte  fia- 
no  ben  coperte, viene  forbita  dalla  farina  in  vfeendo  di  fotto  la  macina  calda,&  d 
quello  modo  auantaggino  il  lor  pefo . Non  mi  fpiaceria,  che  il  fudetto  nKxlodi 
macinare  folle  accompagnato  da  due,fi  per  hauer  maggior  minillerio  attorno  la 
tua  robba,  come  perche  vedono  più  due  occhi,  che  vix> , c fornito  di  macinare, 
vno  ritorna  d chiamare  il  Carro,  l’altro  rella  a guardarla , il  che  non  vorrei  mai 
folle  ttalaTciato  d’vno  di  quelli  due . 

Pariddo  con  vocaboli  moliuari)  poflbn  farli  tre  furtidi  macinato,vnofcaglia- 
to  l’altro  trito,  l’altro  mczo  fcagliato.Lo  fcagliato è,  quando  non  curandoli  di 
fare  molta  farina,  ma  folo  bianco  fiore,  lì  macina  con  la  macina  alta  ; c però  ne 
vienc»che  folo  aprendoli  il  grano,  n’efcc  la  bianca  midolla  dalla  grana,  quale  da 
gli  Antichi  Similagme  è chiamata,  e da  moderni  fiore,  ò dclitia  della  farina-  Vo- 
gliono,che  col’afpcrget’i)  grano  có  Acqua  falfa  fi  faciliti  quello  hauerne  folo  il 
biaocoi  ò midollo  del  grand,  perche  dairacrimonia  dei  ùUe  fia  trattenuto  parte 
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dalla  mtdolia  itcàccàto  alla  fcorzadel  grano  > onero  il  trìdcUoj  e però  la  fcmola 
teda  gro0a>quindiè>che  quella  e da'p^ueri  di  nuouo  inacinacai  ò da  lc>  ò con., 
altro  grano*  e miftura.  NeH’alcro  modo  crico>9c  d tutta  farina  fcrue.  ò per  Con- 
tadiobò  per  cbinon  lì  curi  di  fare  bianco* poiché  macinandoli  ancor  la  icorza*  ò 
g^ùdel  foctnentQjfà  molto  critelloifemola  minutdic  fuota*  ma  fa  pane  rolTo* 
e negro.  La  meza.  faglia  è modo  di  macinare  mezano  tra  quelli  due*  & è il  con- 
faeto  per  le  cale  dc’Cittadini  * poiché  fà  pane  affai  fulfìciente  > rende  la  femola_. 
liioca*e  con  poco  tritello*  Ci  è anco  differenza  per  far  bianco  da  macina  d maci< 
na*e  però  è bene  fapereiche  la  macina  verde*roffa*e  moleffe  fanno  buona  farina* 
oche  fi  bianco  Pane*  le  beretine*  grigie*  c gaictfe*  fanno  Pane  Icuro  > qual  fi  vo< 
^ia  macina  però deue  eflèr  dura*acciò  non  lafci  qualche  lragmenti*ò  lapiduccia 
nella  farina*c  chi  hd  molino  premain  hauere  buona  macina*perche  d quella  có* 
corrano  le  genti. Li  Serui  anticamente  con  le  mani  rompeuano  il  grano  * da  poi 
in  pilleicrrate  in  Tofeana  li  cominciò  dpellare*  indi  per  1*1  talia*  col  benefìcio 
deirAcc)ua  li  cominciò  d far  voltar  pidrinuqnal  coflume  poi  lì  diflufe  per  tuteo  il 
Klondo  : da  poi  ci  è liato*  chi  col  mezo  del  vento  volta  quelle  ruote  * che  s*  vfà  * 
ouc  è penuria d'acqua>&  abbondanzadi  vento*  come  in  Parigi. 

Non  difdird  però  d rejancorchcgentilhuomo  dando  in  vila*mentre  li  macina 
la  ma  robba>arriuar*al  molino  fotto  pretedo  dandard  fparoj&ofremariefudec* 
ce*&  infraferitte  cofe  per  auuertire  fé  lìj  fcruito  bene>&  lì  faccia  buona  fariua>la 
qual  conofceraiife  la  crufca.ò  lemola  redi  fuota  da  bianco, & in  luogo  di  fetazzo 
il  Monaio  te  lo  modrerdiTcparando  la  fcmola  dalla  farina  col  palozzo-folito  dd 
molino*c  nella  farina  non  dourd  redar  triteloiè  la  fcmola  dourd  haucr  del  lógo* 
li  cono/ce  ancor  la  buona  farina  col  pigliarne  vna  manata, e dringcria,pcrche  la 
buona  s’vnilcc  > & appalpa  inlicmc,  e vuole  hauere  del  ruido  * ouero  pungere  vn 
pocliettoperlégno,che  la  femola  nóèmacinaca,o  molto  trita, faprai  anccra,chc 
Ja  ikàtu  crefeendo  ordinarìaìnente  in  mifura  con  quello  modo  di  macinare , da- 
te che  noD  fe  ne  lena,  nc  per  loquartirolo.folitoine  per  la  volatcggia;  la  tua  non 
capita  ne'facchicon  quali  ben  pieni  Tharmandata  al  Molino , c però  prouedi  li 
tuoi  operati;  di  due  lacchi  di  più,vno  per  lo  fudetto  crcicerc,raItro  per  poncrui 
dentro  da  per  fc  la  voIareggia,$ì  per  pcfarlajcome’pcr  non  midicarla  con  l’alrra, 
poiché  le.  tòene  è fenza  fcmola,è  però  robba  trida.non  volando,che  la  poIuerc,c 
i altra  robba  legicra,e  lo  conofccrai,fe  facédo  có  queda  folo  patic  per  li  cótadini 
troucrai,che  fard  pancbcrcctino,c  che  nò  crclcc,  &e  grane  da  fmaltirc,ecrcdo* 
che  queda  volatcggia  li;i  quella  forte  di  farina  chiamata  da  gli  Antichi  Polinc . 

li  inacinare*a  molino  battuto,  ogn'vnosd,  che  non  toma,  pcrcfTcr'airhora  la  . 
macina  tanto  ardente,  che  non  può  Icagliar  giudamcntc  il  forinenco,  come  no 
meno  il  molino,  oue  fi  da  dato  vn  pezzo,  che  non  d da  macinato,oucro,chc  per 
qualche  accidente  d da  molfa  la  macina,sì  per  li  rifpetti  fudettiicome  perche  nel 
boffolo  fempre  ci  teda  almeno  vn  nappo  di  formcnto,  che  non  va  fotto  la  maci- 
oa,ondc  con  ogni  minima  feufa  il  Monaio  la  lena  in  accomodare  il  molino , ma 
aelcua  ancora  dcuo  forméto  dal  bo(rulo,c  per  ricpirlo  poi  ce  ne  vuole  del  tuo. 
Ma  quei  uccchio*e  fcaJtro  Contadino  in  quedo  s'oiuta*  col  poner  in  tramoggia» 
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andato  che  era  giù  tutto  il  Aio  buon  formento»va  quartiroiodi  logh*b>  irriochò 
quefto  efpellendo  il  buono  dal  boflòIo>reftaflè  il  loglio  pel  Monaio*d  pel  fuo.fuc-- 
ccflbrc  nel  macinare . 

Per  rcruitio  di  cafa  tua  capa  il  più  pelante  foriÌKnto«  che  habbbc  Ctrà  qneUok 
QMMÌftr-  che  producono  i colli>quale  fe  bene  non  fa  co»ì  bianco>conie  queiloiche  nafce  al- . 
'7'"®  fi  |c  larghe,&  in  particolare  nel  Commune  di  S.  AgoAino  ( ellendo  pee  far  bianco 
cmMT  ^ *"«8lio»ùi  qucfto  ConcadoXÀ  però  pane  raponto>e  golloloiondc  fi  detto  Tri-  '' 

^ * ’ tkeus  panis  lata  ex  regione  JalmUn . Fallo  conciar  bene  ,n«  li  permettere  compa-  • 
gnia  alcuna>&  in  particolare  di  loglio>ò  ghtòttone.'fe  foOi  sforzato  i comprarci 
ò mangiare  pane>nel  q ual  folpettaifì  di  loglio>ò  ghiottone  tu  guardi  la  croAa  di  - 
, detto  pane  contro  il  Sole^fe  ci  vedi  certi  pellettiicomc  la  prima  lanugine  dc'put» 
ti>  è fegnoiche  ci  è loglio>fe  nella  croAa  ci  fono  macchiette  picciolcic  nere/c^no 
che  c'c  ghiottone)  fe  per  cafo  hauefti  iormento  folO)  oue  foAe  vn  poco  di  rezza* 
iXM)  te  ne  dirgnftareipoiche  per  la  famìglia  non  fà  mal  panC)&  è graue  afìaì.FaN 
to  farina  > condotto  à Cafa  > fenza  mai  cfl'er’abbandonaro>noné  bene  riponerla 
cosi  calda)  come  riene  dalla  maana*  poiché  ne  piglia  il  palore*  che  è lo  nicalda> 
tncnto,così  come  non  è bene  fame  coslprefh)  PanC)perche  come  non  è ripofata» 
non  crefee  così  bene  la  femola  non  lì  può  fuotare)Comc  fa  col  Aaramadàtaiò  t- 
nita  molto  tempo.  Li  fornati  la  tengono  in  malia)  non  curando  fe  poluerc)  ò al- 
tra immonditia  graue  le  venga  fopra;  Il  Cittadino  la  deue  far  ripporC)  come  fa-  - 
ri  rinfrelcaca)in  calTa  di  legnO)Ouero  di  pietra)  ò matonnligaticon  gelToinelme-  ' 

~zo  vi  Hanno  bene  ancora  de  falli  viunpcrche  rendonolfrefco.Toma  conto  il  maci>- 
nare  per  la  Luna  c’AgoHo, perche  quella  farina  fatta  in  ftagione  tanto  calda>nó 
teme  poi  il  caldo  di  MaggiO)C  Giugno  fufequente)  poi  quanto  più  il  formenroè 
fecco,  tanto  più  farina  rende  f ger  chi  non  lì  cura  di  fare  bianco,  j £t  in  qual  Ha- 
gione  è più  fecco  J grano  quanto  l'AgoAo  ? poi  corno  la  farina  Ai  più  ammaHa- 
ta)lì  fi  più  perfètta  di  qualiti>&  anco  crefee  in  quantità)per  lo  fuorarlì  dalla  fe- 
moh)  come  s'è  detto  : la  Farina  (l’AgoAo  Ai  più  in  maA'a  di  cpialA  voglia  altra 
macinata  ncTuiTcqucnti  melì>  e nelli  antecedenti  nons’ò  ancor  raccolto  il  grano 
nuouO)di  più  que  1 formento.chc  è riddotto  in  farina)  non  è danneggiato  da  far- 
fal!e>ò  altri  ammali  come  l’altro  ) 

La  Aanza)  ouc  deueA  cuAodire  la  farina>  non  vuol;  edere  humida)ne  troppo 
calda)e  che  vi  lì  poAi  dar  aria)noii  habbia  fcruitù  d'altre  Aanzc)  ma  fok>  per  fer- 
uitio  di  farina)fìia  chiulà.nc  vi  li  poAa.ù  debba  andare)  che  con  tal  occafione-))- 
habbia  comoditi  di  pefarc  con  facilitasi  la  fàrina  quando  viene  del  MolinO)  co- 
me di  volta  in  volta  à quella  n i que  Ho, che  la  d Airi-fctazzare)ò  buratrare,non 
oAitCìchc  facelFi  il  Pane  in  Calàianzi  potria  pefirla  di  nuouo  burattata,e  pefar- 
ne  la  Icmola,  dapoi  pefarai  il  Pancicorto  che  fari , & d quello  modo  non  farai 
rubbato,  che  noivce  ne  accorgi . Saprai  quanto  crefea  per  cento  il  Pane  , faprai 
quàto  cali  per  cento  la  farina  in  fettazzarlatche  fari  circa  venti  per  cento.ouero 
le  lo  voi  fapere  a mifura,  ogni  cinque  corbe  di  fbrmemo  fanno  tre  Aaia  dilèmo- 
laj&  altre curiolìti  vtili,  e ncccllarie  imparerai.  Vn  bcruitorC)*ò Seraa)chc  fblTe 
fl4to  con  Fomaioin  Villa  n fari  di  giouamencO)COme  prattico  in  qucft’arte. 

^ E però 


*Lihr$  Trty»o . 


£pao  la  £»àu«imtcria  anperfettai  per  hauer  perduto  la  forza  di  fé  me  ne  è 
atto  io  quello  fcato  per  cibo  i gli  Huomini.Nó  fard  mai  fuperfluo  qual  lì  voglia  LfH  Jd 
diligéza la  conléruar  quefca  mercé»  come  che  di  quefta  lì  fabrichi  il  più  comune  • 

cib^ciie  lì  dirouitc  per  ciò  Pane  da  Pan.che  in  greco  vuol  dire  OmnisÀ  chiamato 
eoo ngioiie.percbe  nel  nutrir  l‘huomo  quefto  Pane>e  lìngolare.trattencdofì  con 
quello  cibo  la  vita  con  maggior*aiimento>che  con  altro»  c có  particolar  proprio* 
ck  oó  viene  io  fartidio»come  fi  qual  lì  voglia  viuanda>pcrochs  fé  bene  quefta  qua 
liti  è da  Ariftotile  attr  ibuita  a ncora  al  Vino  brufco>&  all’Acqua»  ritrouò»che  1’ 

Acquai  cMalchedunoi  di  dàoo>Sc  il  Vino  può  indurre  à peccatoti  che  mai  l’in> 
nocenza  od  Pane  è atta.ll  Pane  con  merauigliofo  aniheio  di  natura  cótiene  in 
va  iltelfo  tempo  quelle  qualiti»che  leparatamente  lì  ricrouano  in  altre  viuande* 
cioè  Ibauiti»  dolcezza»  acciditi  » lalfedine  »odore>&:  vna  cena  afprezza»  onero 
tmarezza  gufeolà;  C^indièicbefegliamalacitòconualefcenci  naufeaogni  ci- 
bo J Pane  folo  gli  gul^pèrchequclle  cofe»che  dalla  natura  ci  fono  preparate  per 
dbo  qdeile  appettiamo»e  per  contrario  ci  faftidilce  il  continuo  vfo  dell'  altre  an- 
corché più  foaufiC  però  poche  vjuande  fono  guftofe  fenza  Pancionde  fù  cantato. 

Hec  fapimtt  iatiU  fi  fine  Tane  dapes . 

Ma  del  Pane  il  folo  odore  ricrea»e  cófcrua»peroche  lì  legge  di  Democrìco  vec- 
duffiaio»  e gii  moribondo  pregato  dalle  Donne  » e Parenti  i foprauiuere  alcuni 
eionu»acciò  non  gTimpedifse  con  la  morte  le  gii  principiate  feite»egli  per  fatis- 
lacie»col  fol  odor  del  Pane  fì  mantenne  viuo  tre  giorni . Ceno  è»che  il  vitto  dell* 
Hnornoè  difTcrente  dagli  altri  animali»a  qualiogni  cibo  è nutrimento»  lècondo 
che  dalla  natura  gli  è sóminiftrato»*  ma  ali’Huomo  quello  più  gli  è pafco»che  có 
diligenza  gli  è prcparato»che  lì  vede  chiaro  il  Pane  » alla  ^brica  del  quale  mala- 
mente ballano  ne  due»ne  tre  perfone»  perche  oltre  la  precedenza  dcU'actioni  ru- 
ihefae  di  mietere»trictare>e  inacebar  il  grano  bifogna  fecazzar  la  farina» fermen- 
carla»coniporre  il  Paoe.e  cuocerlo.fopra  delle  quali  cofe  difeorremo  > lafciando» 
che  da  poi  i denti  lo  mifcichino  benidìmo»  lo  llomaco  il  cuoca»  il  fegato  digerito  • 

locomporta  al  fangue»  Se  alle  membra»oue  lì  trafoftanzi  in  carne . -•  ' 

Alcuni  vfano  fare  il  Pane  fenza  fectazzare  la  farina  > perfupponendo  > che  fia 
più  £u>o»c  Torli  fecondo  Atteneo,che  più  nutrifca»nel  che  mi  rimettOjd  chi  di  me  . 

neè  più  pratico.Só  ben  quefco»che  facciad  bollire  femola  q unto  (ì  voglia  in  Ac- 
qua mai  non  fi  finaicifcctne  ma  ta  formate  lo  ftefib  effetto  c forza»  che  faccia  nel- 
h>  ùomaccoiquindi  è»  che  tutta  indigefta  s’efcrcmenta  > e perche  fi  fi  con  facili- 
xifvlàfi  il  Pane  con  femola  per  tener  il  corpo  lubrkotcome  fù  ancor  detto. 

SerMttjsapUspraftabeturfiirfitracanast  '■ 

Ter  ventrem  tfuibwt  eft  unm  laxa  fatis . 

Credendofi  in  quefto  folo  la  faniti»  ma  faria  piùdafeguirla  virtù»  e vigore 
dcU’alimento»cbe  fi  troua  nel  fiore  della  farina  » fenza  fennola»  perche  nel  ventri- 
colo oaeglio  fi  cuoce»più  prefto»s’altera»e  più  facilmente»  e con  nutrimento  lì  di- 
ilri  buifee  pc’i  corpo»di  quefto  ancora  fù  cantato  • ^ c 

Si  vis  effe  fatar  ,Tanem  det  pura  filila . 

I-  Delitifspettrufic  fatar  effe  tuis. 
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Ne  c6  mal  termine  è ancora  Horcjchiamato  l'anima  della  farina>peKhe  si  c<> 
me  l’anima  hi  la  prìncipal  fede  nella  più  perfetta  parte  del  corpo» così  il  horc»è 
•wr*  i l’anima  del  formento  ftd  nella  più  perfetta  fàrina.chc  fia»qual’cquella»cbc  ci^ 
kuréutét  didilTima  fi  ritroua  lontana  dalla  feorza  nel  inczo  del  grano  , è perche  la  macina 
^ * .<jueft’anima>ò  fiore  mi fiica>e  confonde  conia  crufca»qnindi  è>chepcr  fepararla 

ci Tuol’inftromento  i quefto  fulficientc . S’vfarono  prima  i fetazzr  da  gli  Egittij 
di gioncoiò  paniera  fatti  fbrfi  fimili  à quelli  co’quali  liberiamoti  pefce  minuto 
da  fannaiò  altra  cofa»che  fi  voglia  cuocere  infarinata,  fritta . Gli  Spaglinoli  l’in4 
uentaronodi  lino»  & i Francefi  li  fecero  di  fetoic  di  Cauallo»  e cali  fi  cottumano 
ancora  à nofiri  tempi.rcro  c.che  có  buratto  altresì  fi  (epara  la  (émoladalla  fari- 
nabquefta  èiela.  che  ne  viene  di  Francia,  fatta  di  fottiUflimo  ftame  veniente  da 
lana  di  Capre.  & alcuni  poc'anni  fono,  hanno  cominciato  ad  oprare  in  luogo  di 
buratto  velo  fottilifiìmodi  feca.fi  che  non  più  il  fecazzo  delle  fecole  folo  fi  doorà 
etimologiare.ma  dalla  fetaKialla  qualità  de’fetazzd  ne  viene  appo  noi  la  diflferc» 

■ za  de’Panwcol  mezo  de'quali  rari  Icuafi  via  prima  la  fola  feinola.  e fi  fa  ft  ferina 

ordinaria.mifiicata  con  certa  feconda  Icorza  minuta  detta  f^olella»  oucro  tri^ 
lello, e quello  chiimafi  fetazzare  d tutta  farina  . Ne  in  quctl’auionc  bifogna  to- 
talmente fidarli  di  Seruo,ò  altro  Miniftro. perche  quefto  per  far  prefto.c  quello 
per  rintcrcfl'c  d’iiauer  meglio  Pane.fc  non  ci  poni  curadafeiaronno  nella  crufeae 
femolclla.&  ancor  farinetta»  il  che  veduto  torna  d farfetazzar  di  nuouo  la  detta 
femola . Con  fetazzo  poi  più  denfo . e minucifiimo . leua  dalla  farina  già  fenza 
femoIa.il  candidiflìmo  fiore >e  di  quefto  fa  Pane  per  te , e di  quello  per  la  tua  fa-» 
miglia.  Similmente  con  buratto  pollo  in  vn  Callbnc.ò  Furlone.  eftcttui  il  tutto» 
mcDcre>nel  primo.e  più  denfo  luogo  crafincttc  folo  il  fiorc.da  poi  nel  più  raro  la 
farina  vnira  col  tritj:cllo.chiamata  groiTa.indi  caccia  fuori  la  feinola  qual  douria 
cflerben  fuotada  ferinetta»  e libera  da  tritello,  c non  eflbndo  tale  fi  deue  mutar 
ladcnfezza  del  bucato  in  più  raro»  ouer  far  ributtar  la  femola . Con  qiiefte  due 
forti  di  farina  ordinariamente  fi  fd  il  Pane  per  Padroni. e Seruidori.ma  le  non  vo- 
leffi  far  quefta  feparatk>nc.adoprafi  vn’cgual  buratto,  come  sVfa  da’Fornarùe  fi 
fì  vna  fola  force  di  farina.e  quefto  s’addimanda  burattare  .d  tutta  farina . 

Liberata  in  qual  fi  voglia  modo  da  femola  la  farina.fi  riduce  in  Pane  del  quale 
Drlfsiit  altri  fi  chiama  Azimo^hc  voi  dire  lenza  leuito.  denotando  in  greco  Zimtuy  fct-» 
V mentoA  A priuatione.  Se  altri  fermentato  » cioè  col  leuito.Vfauano  gli  Hcbrci 
in  ceni  tempi  dell’anno  il  Pane  Azimo . Coftumolìì  i vn  tempo  da  Greci  anco- 
ra quefta  forte  di  Pane.ma  da  Carmcliainuétaco  il  ferméto.fegukirono  quefto 
modo,  come  cofa  più  vnle.  e di  miglior  nutrimento . S’offre  il  Sacrifido  dell’Al- 
tare  con  Pane  Azimo,  & in  veròc  grande  prcrogatiua  del  Pane , che  Iddo,  fi  de- 
gni vfar  di  quefto  roczo,tranfaftantiato  in  quello  pcrfercibo  perpetuo  del  ge- 
nere homano . onde  meritamente  è chiamato  Pane  de  gli  Angioli . in  concorlb 
JDr/  fare  Manna  > qual  perche  fu  fominiftrata  da  gii  Angioli,  fu  chiamata  Pane  An- 

iì  IfHÙt.  gclico.  Per  vfo  de  gli  Huomini  non  fi  coftuma  a’noftri  tempi  T Azimo , masi  be- 
ne con  pafta  fenza  leuito  fi  fanno  diuerfe  viuandc.neiia  quale, perche  fi  miftica  ò 
graflb.ò  butiro.ò  zncchero.ouer  ouafe  gii  lena  la  mola  qnahtà.che  hà  ogni  pafta 

fenza 
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feozaleiuCOKl’e(]er  difficile  à digerire>rédendoia  coli’mione  delle  fuddectc  cofe 
quali  fennetaca. Quello  fennétare  è vn  certo  principio  di  putrcrattionc>al  qua- 
le fc  fi  penncttcìrc  rauanzarfi>corrópcria  affatto  tutta  I a malfa  della  farina,  ma 
t^ando  fui  priiKipio  fc  gi'interrópe  faccrcfci mento  all’hora  millicato  có  la  fa- 
riajj/c  apporta  grada, e fanità, perche  fecondo  Galeno,  quel  Pane  , die  cópo- 
ftocon  più  leuito,più  facilmente  fi  digerifee,  nell’vfar  però  quello  fermento  ci 
raol  modo.perchc  la  molta  quantità  fi  il  Pane  ingrato, e vifcofo,c  la  poca  gra- 
oe^duro  da  digcrirc,e  pero  fi  dice  . con  occhi,  Cncio  feu^oc chi  t'alo,  che  ci 

faltiidgli  occ  hi,oucro,  Vjh  leggiero, e Grane  Formaggio  piglia  fempre  fe  fei  faggio  . 

Oae  forti  di  Pane  fermentato,  mediante  le  fudJctteduc  forti  di  farina,lì  có- 
pooghino,vno  nero,l'aItro  bianco , il  nero  fcruc  per  gente  balla,  & i poueri  ne 
fuinorn  altro  ncgcilfimo  di  tritello  folo.die  lì  fi  da  quelli,quali  voléJo  fare  tut-, 
toil  Pane  bianco, liberano  la  farina  di  tutta  quella  fcmolclla,ò  farinetta  fcura,ò 
con  fetazzoiò  con  buratto,  e meglio  col  ?elo,perochc,  quello  trafmette  fola  il 
puro  fiore  della  làrina,col  qual  fiore,  fi  pratticano  pure  due  forti  di  Pane,  vno  di 
palla  loda,ralcro  di  palla  tcncra,c  morbida, quale  fpungofo,oucr  bud'ecto  chia- 
mafi  nella  farina  di  fiore  fi  pone  afi'ai,Icui:o  nella  farina  grolla  poco.  Il  Pane 
fpùgofo  fi  cópone  abbondante  di  molto  fermento,  pcroclie  quello  col  fare  alza- 
re  & ingrolfare  il  Pene,  lo  rende  acrofo,c  fiicccinuaméte  leggiero,  Da  gli  Anti- 
chi fi  fece  prima  il  Pane  incucila  lbrma,che  fi  vede  ileaccio  cauallofcosì  detto, 
nó  gii  perche  fia  fatto  di  latte  caualLino,  ma  perche  nel  Regno  di  Napoli, quà- 
do  rpglioo'  efpnmcr  vna  colà  buona,dicono,c/je  We,pcrche  la  patola,che  pro- 
fitrìfeono  eba,  li  che  non  cacio  cat)allo,ma  cacio,chc  vj|c,cioè,che  buono,iiKen« 
dono  di  direjda  poi  fù  fatto  il  Panciu  forma  di  fchiacciate,  indi  fi  ridufi'c  in  for- 
ma orbicuIare,qual  feguiia  pur  hoggidì  .Quello  leuito  nelle  Cafe  particolari > 
Se  in  Villa  fi  cófcruano  in  luogo  afciiitto  da  rna  volta  all’altra,chefi  faccia  Pane, 
e pace  che  fi  Icrbi  bene  nella  calfecca  del  Tale, che  Uà  vicino  ai  fuoco  di  Cucina, 
poi  quàdo  si  vuoroprare,ftéprarfi  in  acqua  tepida,ccó  quell  a s'infonde  in  mc- 
zodelU  mafia  della  farina,&  iui  coperto, non  palTano  quatcro,ò  cinque  hore.d' 
£(late,otto,ò  dicci  l’lnuerno,chc  s'aprc,c  crepando. corre  pe'l  vafo  ouc  có  la  fa- 
rìnaè  flato  cópollo,e.caro  iiohauefie  fatto  quell'elfctto,  bifogna  follccitarlo  có 
cal  >re,oucrorinouarlo,pcrche  può  darli  il  cafo,che  quello  leuito  non  fia  bene 
fmnécaco,ouero,che  fiali  mifiicato  nel  prepararlo  con  acqua  bol!éte,&  ai, 'bo- 
ra perde  ogni  virtù  di  fcrmétare.Il  rinouar  più  volte  quello, nel  fopradccto  mo- 
dofatto fermento, porge  gratia  al  Panc,e  facilirà,chc  fi  Icui  prefio,  pcròliFoc- 
nari  tégono  fempre  preparato  quefto  fermento,  c lo  rinouano  duc,ò  tre  volte  il 
giorno, aiifticandoci  acqua,efale,per  rcndcr'il  Pane  più  faporito,cgrauc,ilche 
mi  dd  ècrcdcrc,chc  non  Zia  così  certo  quanto  fi  dicc,chc  il  falc  eilìccando  l'hu* 
midi:d%renda  il  Pane  più  leggiero, perochc  giouami  à credere,  che  i Fornari  n 
habbino  faceto  mille  proue.Rirrouàdofi,comc  può  aucnirc,fcnza  icmto,fi  pigli 
il  fùcco  di  quelle  grane  d'vua,che  polle  à molle  il  giorno  alianti  fouranuocano , 
quello  mifticato  con  la  fhrina,cag'cna,che  il  Pane  fi  leui,c  lo  rende  gufsofso.La 
khioaiadcl  vino  quando  bolle, mifcicata  con  fariua  di  aiiglio,da  poi  fartene  pa- 
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gnottc  afcnitteal  $a)c  (ì  conferuano  in  laogo  frefco  tutto  fanaoi'per  fenùrfeoe 
per  leuito.1  Greci  vfnuano  far  macerar  per  tré  giorni  la  femolcIla>ò  vogliamo  di 
re  Q-itcUoin  mollo»dapoi  inipafticotfaccone  pagnotce>e  feccate  al  Solc>có  otto 
oncic di  queUe  miiticatc  con  l’Acqua  > fermeiitauano  vn maggio  dt  farina  t 8c  il 
rcAofcrùauano  perl'vfo  giorualciMa  perche  dru’elfere  il  fèmicnro  vn  principio 
di  purrcfaccionc  per  mczo  dciraciditi»  ò aggrczza  in  qual  lì  voglia  modoi  che 
qucAa  qualità  lì  partecipi  à colàtchc  cóuencuolincme  li  polla  mi Aicar  có  la  £a« 
nnaiqueila  cauferà  il  fcrmentare>e  però  alcuni  chiodono  cópaAa  azitna  il  baco 
del  cocchiume  delle  botte  dcll’aceto>e  quella  imbeuta  di  queA’aciditàilerue  per 
leuito>alcri  milHcano  acecoi  ò fucco  di  fnicci  acerbi  nella  palla  azima  per  parti* 
ciparci  Tacidità  col  fermenta re>al tri  lafciano  inuccchiar  tato  la  pule. a di  farins 
che  inacidifca>c  ferua  per  Icuito;  Col  leuico  Aempcraco  lì  maturano  i Forócolù 

Quella  farina  nel  fopradctco  modo  fermentata.cou  Acqua  tepida»  in  corpo* 
randolacon  lo  ftedb  Icuitoiò  fcnncnto>lì  fa  diuenir  paAa»c  palla  loda  in  Villa» 
peroche  fé  bene  il  Pane  fpungofo.ò  vogliamo  dir  bultccco>mcnrrc  è frcfco>è  più 
guAofoiC  forlì  fano  tu;cauia>oue  nó  lì  può  far  Pane  ogni  giomo>r  meglio  lìa  di 
paAa  foda.perche  Aà  piti  tempo  in  Aato  di  bórd«tardando  più  tempo  a corrò* 
per(ì«queAa  paAa  dùque  foda>dopocli'er  impallata>li  lafcìa  ripolàr  qualche  po* 
co  di  tempotacciò  cominci  di  nuouo  à voler  crefeer»  c fermentarci  dapoi  aliai  &. 
gramola  linoa  tantOich:  con  l'agitationc  lìa.diucnu;a  tenera>  mole  caldaaindi 
con  mani  ancora  le  dipanite  pagnotte  di  cgual  groùczzaiò  pefo  nel  bianco  on> 
eie  fei  e nel  nero  crc>  molto  A nianeggianoi  acciochc  così  di  poco  ma  neggiate» 
facilmente  s'attacchino  ìnliemci  e ripoAc  calde  dall’agirarioncipre  Ao  tornino  m 
leuarlìi  ò crefccre»e  perciò  tienli  d'ÈAate  coperto  c rinucrno  (ì  fcaldatone  non 
lia  comodità  di  tenerlo  in  AnAà  fopra  il  forno, lin’à  tato*  che  A conofca>che  vo* 
glia  cominciar  di  nuouo  à crelcerciò  lcuarA,A  vede  chiaro  col  calcaroc»vn  poco» 
mediante  la  punta  <i‘vn  dito  peroche  fc  preAo  s'alza»  & apparcggta  roAèAiiè  in 
Aato  da  cuocer  A;  Amamente  fé  percotemiolo  A fentc»  che  rifuoni»  ò legno»  che 
pc*i  comiuciarA  à leuarc  s’è  fattoaereo»ed  è tempo  di  pqnerlo  nel  lbrno.Alcuni 
coAumano  il  porre  nel  Pane  burtiro»altri  zucchcro»alcri*altra  cofa  guAofa  >niB 
s'accorgonoiclie  oAcndono  l’innocenza  del  Panc»pcrche  à qucAo  modo  altera-* 
to  lena  l’appciico»c  viene  in  faAidio . 

QueAa  faceda  par  propria  delle  Donne»per  antica  vfanza»peroche  fc  bene  ne’ 
capitoli  della  pace»dopoil  ratto  delle  Donne  Sabine»  i Romani  promiièroicho 
quelle  non  fariaiio  obligate  à fare  il  Pane, ne  la  Cucina»  in  ogni  modo  qucAi  ca*> 
piteli  nó  fanno  legge  viiiucrfalc»ancorchcs‘vfaAc  rofleruarli»Quindi»é  che  i Ro 
mani  non  hebbero  Pomari  Ano  alla  guerra  Per  Aca»  che  fiì  5 80.  anni  dopo  Te» 
rettioni  di  Koma»e  femprc  dalle  Dónc  fu  fatto  il  Pane»e  la  moglie  di  Catonc»p 
detto  di  Plutarco»  non  giudicaua  baHczza,  ò viltà  il  far’il  Pane  » l'inucntione  del 
^uale  accribuirono  à Ccrerc»Donna  d'immortal  memoria»dalla  quale  fu  detto» 
7*rma  Cet  et  homhie  ad  meliora  vocat9  » 

Mutahit  glaadet  vtiliore  cibo . 

^ire  » che  i4  Pane  fatto  circa  l'apparir  del  giorno» A leùi.  » e crefca  megiia» 

e più 
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• pHìprffto  formiche  dall' alzarli  il  Sole  riceua  forza. 

Il  Forno  dtu:  dl'cr  rotondo>acciò  più  Pane  capa>cguale  nel  matoaato>accio 
che  comodamente  (i  pofa  fcopareibaflùdicìeloi  acciò  con  poca  legna  lì  fcaldit 
coperto  con  molta  tcrra>acciò  trattenga  più  ilcalore>&  in  iiiogo>oue  ci  lì  veda 
iop^aiume  deuelì  fcaldare  con  legna  fecca.  ed  afciucta>  ne  deue  ellcr  molto , nc 
troppo  poco  Cildoitueto  bianco» non  afTumicato>ben  netto>rcopato>e  libero  da 
bragie>quali  lenatc  non  così  tollo  vi  lì  pone  il  Pane>ma  lì  lafcia  elTalare  queU'ar* 
dente  calore  di  pocodalle  fiamme  lafciatociiaccioche  il  Pane  ncli’introdurlonó 
s'arlìcci nella  Ci perlìcie>facendo  prello  crolla»per  lo  che  rhumtdita>poi  nó  può 
dfolareine  così  rollo  introdotto  il  Pane  lì  chiuda  il  Forno.qucllo  nó  è oHaruato 
da  Fomariy  i quali  mentre  cercano  il  pefo  del  Pane , danneggiano  la  vira  de  gli 
Huomini.  Quindi  é»che eoo  ottimo  confeglios’è  ordinato  > che  ne' Forni  publi’ 
d lìa  vn  foro  capace  tfvn'ouo  » e quello  llia  aperto  Tempre»  mentre  il  Pane  c nel 
Forno»  accioche  n'cTca  queU'h'imiditàiche  trafmetee  il  Pane  tirata  fuori  dal  ca- 
lore.Deue  ancor  quefto  Fornocupcer'il  Pane  có  moderato  calore»pcrche  il  mol- 
todtftrug«  ifi  confuma  il  lento  > e dolce  fucco  del  Pane»è  perciò  li  troppo  cotto 
inAiticiÙKOno»e  difficilmente  lì  digerifcono>&  il  poco  cotto  fi  grauicà»e  vento* 
fitd  nello  lbmaco.Cafoche  lì  conofcclTe  che  il  Forno  non  fofl'e  aliai  ben  caldo  > 
li  chiude  preHo>5:  alla  bocca  fé  gli  aggiugne  fuoco  in  bragie.  NcH'tntrodurci  il 
Paoc>ò  lì  ragliajò  s'allarga  vn  pocoioue  è congiunto»accioche  habhia  occalìooe 
di crelcerui  >&  allargali;  Nel  Forno  Uà  bene  llrecto  > & vnito  > ma  non  lì  deue 
toccare»  pere  he  iui  non  li  cuoce, eli  Pomari  la  chiamano.  Ubafeiatura  II  Pane 
nerocon  tritello  lì  cuoce  più  pi  cllo  del  bianco,per  la  rarità  > mediante  la  quale 
megliò  fuapora  rhiimldita . 

Cotto  dùnque  giullamentc  quello  Pane , c Jeuatodal  Forno  > sì  come  non  lì 
mangia  caldo» pcrcheè  mal  fauo  » così  caldo  non  lì  ripone»  perche  mutCca  più 
preRoj/nentre  che  col  raffreddarli  alfaria  aperta  cfpone  maggiot'humidità  > il 
che  li  conotee  dal  calar  di  pcfo>  quando  è rall'reddato,  sì  come  apparifee»  ancor 
più  bianco»  che  non  é»  quando  è caldo,  e fe  bene  è piu  gutlofo  il  primo , & il  le* 
coado  giornoic  lorlì  ancor  piu  fanno;  tuttauia  in  Villa  > ouc  non  torna  conto  il 
far  Pane  così  fpenb.come  anco  in  tempo  di  penuria  di  Pane»  perche  frefeo  fe  nc 
mangia  più  nel  qual  luogo  » e cafo  è bene  allcnerli  dal  Pane  fpungofo  » sì  per  la 
foderta  ragione,  sì  perche,  come  palla  due  giornali  fi  di  poco  gullo:dcuelì  con 
diligenza  confcruare  in  luogo  chiufo , frefeo , Se  afciucto  » accioche  lì  manten- 
ga in  flato  perfetto  più  di  cinque  giorni , quali  lì  prefcriuoiio  al  Pane , auanti 
principi  i putrefarli,  ò mulficarfì,  nei  qual  cafo  poi  laria  di  ntaiigno  nutrimen- 
IO,  e perche  tutto  deriua  da  humiditi,che  lì  feraienta»ci  lì  (ireoda»  conofeiuto, 
che  cofhincia  i pacire>col  ritornarlo  nel  Fomo>ò  coi  farlo  Rare  al  Sole  ne'gior- 
ai  caldi . 

Btlt^na  però  haucr  cora»cbe  in  qual  lì  voglia  Iuogo,oue  lìarìpoftoqnello  Pane 
reRi  &l{èlbda’Sorci>qHale  ne  fono  auidiOìmi , e sì  come  gii  Vccelli  alTaggiaoo  i 
miglior  IrutthSt  il  Lupo  aficrra  la  più  gralla  Pecoca»cosi  lì  dice , che  e miglior 
fitlPancyCh’é  principiato  àroficarda’Sorci.DoDria  quello  pane  haoer  eia. 

quc 
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p lì  Pane ^ e' l Vino , 

quc  qualitàiC^hc  nutrifca»che  porga  buó  alimcnto^chenadi  giocódogufcoiche 

•••0  fi  corrompa  difficilmcnrc»c  di  maceria  facile  a ritrouarfi  . Qtundi  è che  ncll’ln- 
' die>oue  non  e fcrmento>d’vna  radica  chiamata  Iiica>la  qual  guliara  verde  caufa 
fubica  morte,  ma  rpremucouc  il  fucco  > nel  quale  Uà  la  vclenolica.e  fecca.ridot- 
toin  farina  fd  buon  Panegufioilo.e  fano.  Simiimcincficlic  lidie  parti  fabrica* 
no  Pane  bianco  d’vn  grano  detto  mah^ , di  feorza  nera,  fimile  all  a Melega  > ma 
coiniene  la  midolla  candidillìma  • 

Parerà  a quel  Dapocofaticofala  longa  opcratione  circa  qucfio.Pane.ma  nó 
fi  riccorda.che  Iddio  yollciche  li  mangialfe  con  fudore.c  di  quello  nonè  allolu* 
ta  alcuna  perfona.pcrchc  quel  Prcncipc  fuda  nel  penlìcro  di  proueder  di  Pane  ai 
fuo  Popolo.e  quel  Gentil  huoino  altresì  la  Aia  Famiglia.quanto  quel  V iJlano.de 
è canto  quello  fudorc  mentale  maggiore  dcllattuale  del  Contadino,  quanto 
fono  maggiori  gli  alletti  dcU’animo  di  quelli  del  corpo.Varie  fono  Hate  la  dilFi^ 
renze  del  Pane,  ò da  nonii  venienti,  ò dalla  materia,  ò da  luoghi,  ò da  popoli  ò 
da  la  forma.^»  da  gli  effetti  di  quello,  quali  tralafciati.  farà  bene  fi  fappia.che  i 
femi  di  tutti  i frutti  fccchi.di  tutte  1*  herbe, e radiche  inaridite,  di  tutte  le  carni, 
fino  de  Pcfci.fi  può, ridotto  in  polucrc.oucr  farina,  far  Pane , ma  i femi  perla», 
maggior  parte  fono  ingrati  al  gullo.eccetro  il  fermento,  i frutti  s’irtacidilcono, 
Jc  radiche , Se  herbe  non  fon  di  buon  nutrimento , c la  carne  facilmente  fi  cor- 
rónipe.e  falata  non  è gullofa  per  Pane.  Di  più  tutte  quelle  materie  col  tempo 
(kteriorano.Hò  però  voluto  ponerle  fortoiqucfic  generalità . acciochc  in  cafo 
*■  di  penuria  ellrcma;ogn’vno  fi  poifa  aiiirarc.e  per  nò  haucr  afcriuerc  Ipecifìca- 
taménte  di  quante  cofe  fi  fiiccia  Pane.  11  modo  d;  diltribuire  quello  Pane  bifo- 
gna,  che  fia  cori laminormifura podi bile. A’Serui  venciduc  in  vcniiqua^ro o»» 
cic.alle  Scriiefcdici  in  decidocto.aH’opcre  faticanti  Lib.j.il  giorno  con  gli  altri 
non  fi  può  dar  certa  regola.perchc  fecondo  l’dl'ercirio,faticaivfo,companatico, 
e qualità  del  Pane  s'altera.ò  diminuifee.  Mangiali  ancora  da’Cittadini  più  Pa- 
ne il  Verno, che  l’Eilate.cda  Lauoratori  per  contrario,  perche  facticaoo  piùl- 
Etlatc.ch’il  Vcrno.Da  gli  antichi  fi  miluraua  ogni  mele  quattro  moggi  di  gra- 
no a qnaHìnoglia  Lauoratorc,  ò SeruoKh’era  poco  più  di  tre  Lib.il  giorno,ha- 
uendoconfiderationc  al  calo  del  macinare, c del  mondarc,da  quello  mifurar  di 
grano  ne  venne  à meli  tal  nome . 

ffgf.  Rcllami  però  da  nominare  alcune  forti  di  Pane.oltre  le  fopradettc  ordinarie! 

Pa-  che  in  qucftì  noftri  tenvpi  s’vfano.  Parmi.che  la  miglior  cofa.chc  lì  mangi  fotto 
nome  di  Pane  fia  quello, che  fi  compone  di  mandorle  pelle, c zucclicro  chiarito, 
rapprefent.ito  in  forma  di  pizza,  chiamato  Marzapane,  da  gli  Antichi  C«rifiott> 
e da  noi  chiamali  pur  Ca/i/o«e,ma  fatto  in  forma  longa.Dictro  à quello  doiiria 
fognireil  ractomo  d'mnumerabili' Pizze  Romane,  ChiacciateTofche,  Placen- 
te Latine.e  Crefccnte  Bolognefc.ma  perche  ogn’vno  fe  nc  può  comporre  à Aio 
modo,ballara  il  faperlì.che  ogni cofa, che  fi  millica  con  quello  Pane, gli  aporta 
gullo. Prima  il  fole  folo.poi  ogn’vnto  tome  gra(Tojbutiro,8c  oglio  indi  mandor- 
k,ouer  noci  rotte, fimilmctcin  quelle  pizze  lì  può  millicar  ogii'frutto,ognicar 
ne,  lcognVrba>  c da  qucAo  ùc  venne  da  prima  l'inucnrìone.di  far  i pallizzv 

amplia* 


Libro  Trimo, 
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ampliati  poi  da  vn  Sabino  Oalla>Cuoco  di  Clodoueo  Rè  di  Franciai  A come  ctp  ■ 
ftatcìò  tortCìperoche  irapponeuano  in  queile  pafte  vnce  pezzi  di  canie>vcccllec* 
tiifhitti  frefchi  ragliati  in  fotce>e  fecchi  I iberi  dali’oUb»  indi  poi  l'arce  hi  ridorma 
qoefta  operatione  al  fegno»  che  lì  pratcica . 

V/àaano  ancor  gli  Antichi  il  miiiicare  có  la  pada  mo{lo>rappai&  altri  liquori 
dolciid’onde  forfè  ne  venne  i’inuento  di  far'il  Icuico>comc  di  fopra>c  quelle  viua- 
de  chiamate  Bcllarie  da  gli  Antichiicra  pada  mifticata  con  melcizucchero>&  al* 
tre  cole  dolci.  Papinio  Egittioinfegnòì  inefcolaruirAnifo,p:r  renderlo  più  de* 
Ihiolb.  T noftri  Spiciali  fanno  vnxcompolUione  di  palla  mele»  xuccji  c feorza  di 
melancola  condicùc  pcpciclo  chiamano  Pan  Spccialciò  Pepato,  qual  da  gli  An- 
tichi,fecondo  Rodiginoifù  chiamato  Na/io,  ma  davo  Moderno  fù  detto , ch'era 
Toa cópofìtionc  di  molte  cofe  buone,per  farne  vna.triùa.  Potrà  dunque  ciafehe- 
diino  minicare  con  quella  farina,ò  butiro,ò  ouiiouero  anilì,  e farne  qual  lì  vo- 
gliadelie Ciambelle  vfate.ouer  mele,e  farne  fcila,ouer  zucchero,^  oua,c  farne 
cimballetce  dette  zuccheriniiò  ale  ri  lauori  di  Manata,  ouer  zucchero  chiarito, c 
mandorle  pelle,  farne  fella  fìna,ò  muHazzoli  • 

Non  parlo  del  luccencricio  Panc,perochc  per  elTcrc  ineguaImenc<;cotto,ò  per 
dir  meglio  abbruggiato  perdi  fuori»c  crudo  dentro,  è maliilìmo  fano  - 

Con  Éuinz  ancora>8c  Acqua  lì  fi  polenta  có  la  quale  fenza  Pane  videro  mol  - 
to  tempo  ì Romani,  e Polmentarij  hirono  detti,  ma  fatta  con  Latte  fccódo  Gol. 
èdi  buon  nutrimento, perochc  con  raggiùta  di  zucchero,^:  oua  lì  coregge  ogni 
male  eficrroa:he  potefl'c  caufaredi  generar  calcoli,  jc  oHrutcioni.II  Pane  biicotCo 
è quclIo<he  lì  ctioceduc  volce.Communementc  dopo  la  primacocicura  (ì  riror- 
oa  vn’alcra  volta  nel  Forno  tagliaco  in  pezzi,  e perche  quefti  pezzetei  chiamanlì 
inlatinoA«rr/f.«,  perciò  quello  Pane  bifeottofu,  chiamato  Buctllatum  , Se  era 
quello, che  i Soldati  porcauano  có  dii  loro  alla  gucrra.Fù  ancor  chum:(CO  Nao^ 
tico  perche  s'vfasù  le  Naui  . Modernamente  lo  fanno  in  forma  di  Ciambella , 
onero  di  Focaccia  con  vn  bucco  in  mezo,  acciochc  mediante  vna  fune,ò  lo  HclTo 
mtcchio,ò  la  Centura  conimodamentc  da  ogni  Soldato  polfa  elTcr  portato.  Vn'« 
altra  forte  di  bilcorto  aliai  più  delicato  , & è quello  llelló  che  chiamano  Pan  di 
Spagna,n  compone  con  dodcci  oua,e  Lib.  i .di  zucchero  fino  fenza  chiarilìcarlOi 
quali  cofe  prima  aliai  lì  miHicano,poi  fe  li  aggitigne  farina  oncie  8.  feguitàdo  il 
maneggiarlo, poi  ridotto  in  forma  tì'vna  gran  Pagnotta  con  lento  fuoco  cocco  fi 
taglia  in  pezri,  e lì  ritorna  di  nuouo  nel  forno,  poi  lì  fcrue  coperto  di  zucchero. 
Gli  Speciali, c le  Monache  lo  tagliano  in  fecce  iongc,e  lìmjimente  lo  ritornano  à 
rafeiugar  nel  forno,Ia  luderta  compolitionc  vn  poco  più  chiara,c  polla  in  vn  te- 
game in  forma  di  boccondni  li  chiamano  bifcoccini,ouer  in  forma  longa  bilcoc- 
tiallaSanoiarda. 

I notiti  contadini  con  minor  fpefa  impafiano  la  farinacon  lauto  , fate,  St  ac- 
qua,otKrr  d’acqua  m.-laca,incorporan(lo  dentro  vua  fccca.c  zucca  condita  in  me- 
le agginmoui  pepe,&  ne  fanno  vna  pagnotta  grolTa, quale  chiamano  Pan  da  Na- 
tale,altri  impanando  farina  con  acqua  zafaranata,&  alTai  formcnto,qoalc  có  la 
-inactarcl]a,òcioa  i foggia  di  sfoglia  airocciliano  alla  groHczzad’vn  mezo  dico» 
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Il  Pane,  Pina . 

• poi  coperta  d’vua  fecca  comindano  à riuoharla  dalla  parte  pidil^tta  « aotier* 
tendo  d’includer  ben  dentro  ladetcavaaTecca  > e cori  rìaoigendo  fino  aL  altra 
parte  ne  fanno  vna  pagnotta  ouara  qual  chiamano  Pinza . 

£ tanto  amico  dcli'huomo  quello  Pane>chc  pare>che  in  volédofare  viuande  i 
Pane  habbia  la  qualitddeH'huoniOt  poiché ficonie  l'huomoè  animalei  che  ama, 
la  compagnia»  così  facendoli  diuerfe  viuande  di  pane»  vuole  fcmpre  compagnia* 
onde  ancor  in  queftos’auutra*  che  di  Ibi  Pane  non  viue  rhoomo . Scritieronne 
dtinquc  alcune  viuande  * come  di  quelle  * che  lì  c hiamano  fotte  nome  di  Pane* 
OuerodiqucllctOoe  per  la  maggior  parte  fìano  fitte  di  Pane*  dimolte  ancora 
s'haurà  occalìonc  di  parlare  più  innanzi  in  dcfcriucndoviuaodc  d'altre  cofe*otie 
come  ingredienteiòacceflorio  vi  lì  pone. 

WÌMéndt  Icuato  è meglio  lo  fpongofoilì  t agl -a  prima  in  fetre>ò  có  crolla* 

dt  Paine,  ò fcnzais’abbrultiajpoi  lì  fa  Ilare  in  acqua  pura»  òdi  rofe  freddo»anzi  ghuccia* 
Pnn  In-  ta.  Quando  lì  vuole  feruirc  s'afciuga<premcndolo  có  mano  fri  vna  faluictra  tato 
unte  . che  n'efca  l’acqua  tutta>poi  accomodato  in  vn  piatto  li  cuof  re  di  zucchero>es’a- 
fperge  di  fucco  di  limoncello.  In  tempo  di  gran  caldo  ricrea  aliai  quella  viuanda* 
ritorna  le  forze»  e rappcrito»li  come  eftingue  la  fere»  che  perciò  dicelì»  che  Au- 
gnilo mangiaua  Pane  imbeuuto  d’acqua . Puolli  in  luogo  di  limoncello  vfar  fuCr 
co  di  granatcìè  mallìme  per  amalati*  ma  per  vn  debile»  ò golofo  » maluagia»  ò 
mofeato nella  llagione  fredda  però.  t 

M tìitn^  Quali  nello  ftelTo  modo»li  fi  la  molicarola.grattalì  vna  pagnotta  fcrolltta»  « 

• i.  toflaic  fatta  Ilare  in  acqua  frefca>li  llrigne  in  rna  faluietta  canto,  che  li  liberi  da 

acqua  » poi  li  pone  in  vn  bicchicrocon  vino*  e zucchero»  e li  ferue  per  gli  vcili 
indetti . 

Tagliali  il  Pane,ed’è  meglio  quellodi  palla  foda»ò  in  fecre»ò  in  boccócini,per 
rnp  eef-  j]  pan  corto»poi  li  fi  llar'infulb  in  ^odo»&  i giorni  di  magro  in  oglio»e  fa  • 

* Ic,auanci  fc  li  póga  acqua.QudIo  cotto  nel  brodo  li  può  ligar  cóoua»ed  è più  fa- 

no, lì  fi  ancor  bollire  có  acqua,e  fale»ad  elletco  di  ligarlo»òieQdirlo  con  latte  d’a. 
mandorle, ò di  feme  di  mclonc»nocioli  d‘armcRÌachc»femi  di  zucca,  ò di  pignoli, 
alcuni  quello  accópagnaiiocon  grane  d’agrello  leuatine  i viuaccioli»  altri  io  fer- 
uono  con  butiro  frcfco»ne  difdegoa  da  poueri  in  luogo  de’fudecti  il  latte  di  noci . 

Vuole  però  tutto  il  Pan  cotto  bollire  i bcU'agioie  raro,anzi  fé  diueniifc  fpefr 
fo  quello,thelì  vuoi  ligare  có  fudetti  latti,auàntichc  vi  lì  póghiiio»  fe  nc  può  ie- 
uar  vnafcodclJa,c  di  qucllo.có l'aggiunta  d'vn  pocodilarina,&  vuapalTa,rarifi> 
(taro  có  vn  poco  di  vino,  farne  frirelle,e  feruile  có  mele» alcuni  il  Pane  tagliato  in 
fette  difpógono  nella  nianiéra»chc  fi  fanno  le  lòppe  in  vn  piatto  poi  polloci  bro«- 
do.iuì  Jo  fanoobollirc»  fcmpre  aggiungendo  brodo»e  lo  chiamano  Pan  Aulìato  . 

Le  fuppc,  perche  fono  triuialillìme»  e perche  l’vlàno  forco  qual  fi  voglia  carne 
lcfla>c  lotto  altre  viuande,  efièndo  necellario  dirne  all'hora»  le  tralafcio»  fi  come 
per  la  Aclfa  ragione  quelle  di  magro  . 

$i  fà  però  vna  fuppa  detta  Loua  .bagnata, che  fia  con  brodo  buono  nel  modo 
*Mff4  ordinar^, fi  cuoprc  di  cacio  parmigiaoo  grattato, e fe  le  fi  léto  fuoco  fon  o»po- 

* dcndoui  fopra  iJ  tcAo  temperatamente  caldo, c fc  le  aggiugae  «oetiBuaméte  pcc 
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à>  parte  biodo  fecondo^hc  per  bollire  dimimufcc.  Alcuni  aiuntl  vi  fi  poi^ 
il  c*c>o,frapógono  al  Pane  cacio  tenero  detto  da  noi  Tornino, midolla  di-vaccina 
già  cotta,ouero  rugnonata  di  Vitello  in  bocconciiii>ò  picata,oucro  granelli, ò fcr 
gateili,  ò creile  di  polio,  poi  coperta  di  cacio  come  fopra,  la  foECellano , ma  fe  fi 
cuopre  quella  fuppa  di  polpa  di  cappone, ò di  gallo  d'India,ò  di  pizzonc,ò  di  fa- 
giaoo,òdi  corumicciò  di  llarao,aU‘hora  fi  chiama  capirotata.  Fallì  ancora  per 
giorni  di  magro  qucAa  fiippa  k>iia,imbcuerate  di  latte  in  fetrt  di  Pane,  indi  tra* 
mezzate, nel  comporle  nel  piatto,  con  fette  di  cacio  tenero  ma  bucirofo,  fi  pone 
al  lento  fiioco,e  Inondo  che  s’afeiuga,  le  le  aggiugne  pana  bucirofa  di  latte  Ire* 
lco,c  pocoauanti.fi  voghila  feruire,fi  fpoluerizadi  zucchcro,ecannella,fonzafot* 
cellarJa  • ma  piti  toAo  li  può  coprir  d’oua  fperdute  in  latte , non  tralalciando  di 
coprirla  di  zucchero,  e cannella . 

Il  Pane  Toco,oucr  goloro,mencre  fi  cuoce  alla  gradella, ò rpiedo,camCj  e maf- 
>finu  porcina,  onero  ^Icizza,  fi  fi  Aare  sù  la  Aefia  gradella  viia  pagnotta  gr^* 
detta  (pacaca,Tolta  con  la  molica  verfo  le  bragie, quàdo  la  fudetta  carne  comin- 
cia,rifczldaca  dal  fuoco,a  gocciolare, fi  Arigne  có  detta  pagnotta.efi  replica  tace 
voite,quanto  fi  veda,  che  detta  carne  n’habbia  bifogno,  inhiimidendolì  di  graAo 
percaufa  dei  calore  .Cuocendoli  detta  carne  in  ccgamc,ò  padella, fi  pongono  i 
‘friggere  nel  fuo  gradò  fècce  di  Pane  cagliate  grolle, ma  prima  abbruAiace.  Per  da 
magro  fi  friggono  in  butiro,poi  s'indorino  di  zucchero , c cunneila  • Si  friggono 
por  da  magro  nello  Aeiio  regame,  ò padella,cuc  fi  cuocono  gli  Spinace!,  le  fud- 
•dette£;cre  di  Pane  abbruAiato  . 

• Li  croAini  di  Pane  abbrugiato  fi  coprono  di  regnata  di  vitella  , ò Capretto 
gii  ccxta  ben  pella  col  fuo  grado,e  ligàta  con  oua,oucro  di  budella  di  bcccacic, 
ò totdi,mentrc  fi  cuocono  allo  fpicdo,  oucro  d midolle,  c rollo  d'ouo,  oucro  di 
botiro  ftefco,cou  zucchero,c  canclla  frpra>oucro  di  Cauiaro  per  da  magro . 

li  Pan  grattato  vuole  gran  cocitura  foto,  ma  con  ouo,è  cacio  non  tanta,c^  è in 
ogni  modo  grata  niitKAra.e  malfiin*  fe  fi  I jucrà  più  voice  in  acqua  chiara  auàci 
fi  ponga  nel  brodo. e per  giorni  di  magro  fi  fàcuocerc  in  bue  irò  à lento  fuoco,  c 
miAlkandoIotin  fi  fatto  modo  prcparato,vogliono,che  fia  fano,a  chi  per  troppo 
mangiare  pariAc  oilrutcìotii . 

Ad  ondevue  di  Cauiaro, difmellb  in  vnaicojclla  d’acqua , aggi ugni  vna  pa- 
gnotta gracrata,vua  palfatouero  vua  Ictca,e  millica  ogni  cofa  inficmc,poi  getta- 
to in  vn  tegame,  otte  liano  fotfritei  petrolèlli,  & aglio,  c con  non  molto  fuoco  vi 
miilicando  tal  viuàda,che  vedrai,che  farai  con  poca  fpefa  da  magnare  per  la  tua 
£un  glia, e epici  Pane  grartaro,cosi  miAicato,Icua  il  fatato  al  Cauiaro.e  fi  cófon- 
dccoiCaoiaroin  mamera,che  nou  fi  difeerne  da  quello,anzi  fe  gli  farai  pigliare 
più  corpo  con  piò  I^ne  grattato,e  lo  cuocerai  ki  padella  farai  vna  frittata  guAo- 
h per  qjoai  lì  voglia  rauoia,  feruita  con  brufeo , c fpettiarie . 

Col  beocfitiodel  Pan  grattato  minuto,anzi  fetazzatoJì  cuoce  vn  pezzo  di  bu- 
tiro  nello  fpiedo,  s’aAìna  prima  detto  butiro,  col  maneggiarlo  naolto  in  a^qua 
iiredda,  anzi  ghiacciata,  pcrloche  ne  viene  aAai  lòdo , &‘infpieda  U fatto  in  forma 
«■atZigroflb  Dclmczo  ere  dica>i  lento  fuoco»  fi  volge  lo  fpiedo  da  nuno  giuAa> 
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foda>e  velocciil  diligente  Cuoco  lo  vd  fpolucrizàdo  co)  fudetto  Pane  grattato 
compagnaco  con  poco  zucchero;  forbifee  detto  buriro  il  Pane*  fecondo  cl 
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▼iene  dileguando, anzi  entra  dentro  fino  allo  fpiedo,  & all'hora  in  poco  tempo  è 
fatta  vitunda  aliai  gufiofa . 

Alcuni  fi  feruono  di  Pan  grattato  in  luogo  di  cacio  li  giorni  di  vigilia, tramez 
zandolo  tra  le  lafagne,vero  è, che  l’jccompagnanocon  mandorle  pifiazzate»  po- 
co zucthero,pepAmaccato,e  forfi  con  ogiio  fritto  , e ne  fanno  va  fuolo  di  lafa- 
gne,:fe  vn  di  detto  Pan  grattato,  milchiato  con  dette  robbe  . 

Cerri  fi  feruono  di  Pan  grattato  indiftsttodi  farina,  e maifime  in  ifeambio  di 
sfoglia  fan  le  torte, tal  volta  in  Campagna  non  c'iè,  chi  fappia  far  sfoglie . 

Altri  grattano  vna  pagnota,c  le  fanno  pigliar  corpo, come  palla  mediocre, va 
poco  di  farina,&  acqua, fattone  poi  boccócini,li  calcano  có  vn  dito  $ù  lagrartac- 
cio  rouerfa.e  li  chiamano  flrozzaprcti,macaroni,e  noi  gnochi.  Quelli  cotti  pri- 
ma neU’acqua  bollente,códifcono  in  piatto  con  butiro,e  cacio,  meglio  fe  fodero 
cotti  nel  latte, poi  per  li  giorni  di  vigilia  fi  polfono  coprire  d'agliata,  òdi  noci,  ò 
di  mandorle, quelli  hò  mangiato  in  falfa  verde  alTai  buoni, fi  come  li  macaronzi- 
ni  di  Napoli  ; onero,  come  lono  Igocciolari  dall'acqua  mettili  in  vn  tegame  coi| 
petrolelii,  aglio,e  pepe,  e falli  funriggerc  in  ogiio,  che  facciano  crolla . 

Qualchcd’vno  fcherzàdo  attorno  quello  Pane,  piglia  vna  pagnotta  buffettà,  e 
có  la  colla  del  cortello  battédola,ne  leua  la  crolla,poi  per  vn  piccol  buco  ne  ca- 
ua  la  midolla,ò  molica,e  la  midica  có  granelli  di  pollo,ò  latri  di  vitello  triti  one- 
ro vccclletti  gradì  iutieri , e con  quelle  colle  foft'ricte  prima  con  midolla  di  man- 
zo.ricmpira  la  fudetta  pagnotta, la  fi  bollire  nel  latte  vn  pochecto.di  douc  leua- 
ra.e  lgocciolata,fi  pone  in  vn  tegame  nel  forno,  facciola  fuftViggerc  pure  in  mi- 
dolla di  manzo, ò butiro,  coprendola  di  cacio  di  Parma , quale  vi  fi  aggiugne  più 
volte  tanto,chc  faccia  nuoua  crofla,in  fine  có  chiara  d'ouo,c  zucchero  ben  fbat- 
tuto  fi  ghiaccia.Si  può  in  giorni  di  magro, in  luogo  delle  carni,mi(licare  la  fudec- 
ta  molica.cauara  dalla  pagnotta, con  formaggio  rarmegiano,&  oua,  & herbec- 
re  odori  fere, 8f  attuffate  che  farino.ncl  latro  bollente,  fc  nc  riempe  la  pagnotta, 
quale  fi  fi  fufFriggcrc  nel  butiro , ò nel  forno»  ò foctcllara  feguitando  mefllre  fi 
cuoce  à fpolucrizarJa  con  zucchcro,cannclla,t  poco  falc.  I giorni  di  vigilia  fi  rie* 
pc  con  polpe  di  ilorìonc,ò  dijluzzo  alici, ò milze  di  ciafchcduno,oucr  có  ollrighe, 
e code  di  gamberi,tamidì,prugnoii,vua  palla, conditi,piflachi,fonghi, prataioli, 
e fi  adopra  ogiio  lattato  per  cuocerle. 

Ritorna  il  Pane  di  nuouo  palla,  facendolo  dare  molto  à molle  nciracqua,Ic- 
uatone  le  crolla,  poi  fi  llrigne  oltra  modo  con  pano  bianco, per  fame  vfeir  la  più 
acqna,che  lì  polla,poi  fi  polla  con  gran  forza  nel  mortaio, e fi  ritorna  à ftrigner 
di  nuouo,  fuorandola  pure  fia  acqua,  poi  con  otto  frefeo , e poca  farina , fc  gli 
fi  pigliar  forma  di  palla,  delia  quale  altri  ne  fanno  millcfanti,  altri  afibttigliao- 
dola  con  mattarclla,  ne  fanno  tagliolini  detti  di  Monache,  fani,  e deltcati, quali 
così  arciiitti,ò  all'aria  » o nel  forno  ò i lento  fuoco  dttrano  alTailfimo  . 

Ècllaixii  à dire  alcuna  cofa  della  Farina,  la  quale  fc  beiìc  è tant’vnita  col  Pane 
bd  però  ancor  lei  qualche  qualiti  particolare,  c di  lei  ridotta  in  diuerfe  palle  le 
. , nc  fanno 
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Ae  fenno  iùiolte  fiuandc.anticomc  prima  del  Panelli  douwia 

ma>fono  ftato  tanto  aftretto  daUa  pcrfcttione  del  Pane, che  quali  m ero  feor^. 

to  della  farina, la  quale  ne  porge  prima  la  bella,e  ^Ita  P"  ? 

ktierc,e  qual  fi  voglia  coline  fi  può  dir  Pane,  poiché  metre  ce  ne  vogliamo  Icc- 

Olle  la  faraamo  diuenir  parta.  Conferui  ottimamente  la  Farina  ogni  cofa.chc  vi  It  d 

S »“gX.«« ».irab!!!™«e  le  «,a.caene.c gl.  .ccclli  .a  pamcolare 

gIimolani,quali  mediante  la  comodità  della  Farina»oucrofemola.  che  oalcc  da 

la  farina»  fi  mandano  per  tutta  Italia . 

Coo  Farina  fi  fanno  diuerfe  cole  tenaci <lime,medantc  le  quali,  gli  Artefici,  & 
altri  necauano  vtilce  commodità . E perche  da  prima  quefte  cole  fi 
eoa  i colli  delle  pelle.quindi  hebbero  il  nome,  e da  poi  il  mangurc,  che  li  U con 

cola  di  Éirina  chiamò  Co/ijf.  ^ . . . • 

La  Farina  ferue  per  prouedere , cha  la  parta  in  lauorandola  non  s attacchi  ui- 
fiemcjooerolrt  ponendo  lauori  di  pafta.ò  altra  cofa  humida  fopra  tauola.o  tega- 

me,  òramc»non  fi  attaccherà  reprima  viene  coperta  di  Farina. 

Con  oncie  fei  di  Farina,  c due  di  CocoU  di  Lcuante  fatta  in  polucrc . Se  impa- 

ilaca.fifipaftadadarealPcfce. 

Con  Farina,acqua,e  rtrutto  fi  fi  parta  ordinaria  per  parti*2i.  c torta . 

Còo  acqua,ò  brodo.c  Farina  fi  fi  parta  ordinaria  per  far ^Uefanti,  ? sfoglie,  T/.  ^/4 
ddle quali  fc  ne  fino  tagliolinbftrazzatcllc,  lafagne  da  graffo,  c magro,  tortelli 
da  eraffo,  e magro.dc'quali  fi  dirà  i fiio  luogo  in  trateando  de  loro  ingredienti . 

Con  Lib.vna  di  Farina  ftemperata  con  tato  latte,  che  baffi, porta  i fuoco  len- 
to in  vna  Caccia  Alberto  è vn  vafo  cucinario  di  rame,  come  vn  catino^  tanto  che 
gonfi),  e diuemi,comc  cola,  aggiungi  cinque  roffi  dono , poco  làlc , oncic  due  di 
latito, acqua  rofa.poi  pefia  affai  nel  mortaio  ogoi  cofa.c  nenia  sbnitfata  con 
so  buono,  meglio  maluagia , tanto  che  ntorni  cola,  paffandola  poi  per 
oueropcr  vn’imbuinello,  detto  ancora  imboto , c falla  cadere  nella  padella,  oue 
fia  Arocco  bollence  buciro , fi  chiama  parta  da  finnga , cotta  tuo.  «iferc  fpoluc-  ^ 

fiaata  con  zucchero , e poca  canclla  • _ , . r 

Quella  da  magro  fi  fànello  rteffo  raoijo,  ma  in  ifcambio  di  latte,  fi  pone  vino 
boo^  ò maluagia,  c mandorle  perte  nel  mortaio,  e rtemperatc  con  non  molta 

^^Co^Libaiue  di  Farina,  tanto  rtrutto  quanto  vn‘ouo.vn  poco  di  fai  bianco  me- 
co, per  il  rcAo  acqua  boHeme,  ferie  faccia  parta  foda.  elauoratacon  follcau 

mani  farai  parta  buona  per  paftiari  ordinari . 

Con  Lib.trc  di  Farina impaftata  cò  oua  num.fèi,c  Lib.jrna  butiro,ouero  ftrut 
to,  onero  la  merà  per ciafeheduno,  aggiogn.  oncK  l^i  aucchcro  d.  ^ 
vna  falc,  oncic  tre  acqua  rofa , per  il  retto  con  acqua  communc  s impafta,e  fi  fa 

parta  fina  per  patti22Ìairinglefe,oucroVngarelca,ò  altri. 

^ Oncie  quii>deci  di  Farina  llempcrata  con  rollo  d ouo,butiro,p«o  falc,  acqua 
rofa,  per  il  rcfto  acqua  ordinaria,  fi  fi  palla  Sellate,  fi  rallina  con  f^ 

piò  pM«ri,«  quelli  alfottigliari.cfourapotti,  fi  riducono  poi  eoa  la  maccarelli  ^ 

C a Non  / 


I 


IJPkiii  f c*I\JCtnò . 


Non  è fa  femoh  al  tutto  pròna  <li  diuenin-cibar  ptroclxl  Aifilt  xbtrfia  neU’adI 
9«a  circa  oit’crr,tvuata>  lì  liri§nc<  e quella  Iciat  ib  «l«  poi  fi  liga  coolatc» 
ìd’amat  dorle  doki>e  con  lento  fuoco  fi  cupcc>oue  le  gii  Aggiugoc  zoticheroj  & ni 
poco  di  rale>&  oltre  i'dlcr  goliola>valv  p«r  fxK>uct'tl,corpo>  c libera  il  petco>  il 
polmone  da  fleme  vircofe>  non  rcfla  pccquciioi  che  k uoo  ii  polla  far  bollire  io 
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t>rodo>cligaiaconcHoifccucpm'otttinatnmc(ira«  ^ . 

f'ii’lté  Qiialfo  Pane  oólnflrcqoiii  dcflcrcctto>chc  cotiUPtcia'ifarbcoc&cioairHMO^ 
iUlPétm.  mo.poiihc  tesi  caldo  et  m'clce  dal  Forno,  apj^itatp  àqtitl  lì  voglW'iniccbfa  a 
eratio,e  partlcolannétc  dicjuel  Bogeo  delie  ruote  delle  CaroMC^  Carindelcua 
lenza  dctrin.ctodc’drappi  di  leu  fianotò  di  laoa>|X>lia  vpa  pagnotta  calda  nob 
«c  vokcalbucodcl  cocchauqcó'vna  botte,  d cui  vàio  habbia  la  multa, vogltonQ» 
che  la  leui.crcdo  però  ttndctriii.cmo  del  Vino.  CooPancfifdduiciur  il  Vino 
accto,conic  lì  diri  à^uo  luogo..  ji  ’j.  i .»ii.  t 

' pcflc«doinvnPai.ecakfe*ii*ornod'vng»cocpco,lor<ndetantot<ncrP4«b« 

fi  l'iiò  piegare, & accomodate  a qual  parte  puj  piaceiekaiejiCHo  Hclhwvrodo  H 
^li  Arrtlicj,  per  piegar  qual  li  voglia  gran  corno  da  caccia.  JlPaneabbrugiato 

MI  vna  flanza,con  non  fpiaccuolc  odore,  fcaccia  ogni  ingrata  puzza.  ...fi 

Al  corallo  impallidito  da  fudcre,ò  feccia, rende  il  fuo  ptiftiuo  coioreJa  conli* 
^ ca  del  Pane  caldo , i • '• 

fr”  Se  in  qualche  vafod'argeiKoaprarifce  qualche  macchiarle  gli  Icua  con  wilis 

' ’■  <a  di  Pane,  coUuma  per  tenere  politi  li  vafl  /acri  ,.lc  fteOe  Perle-fi  psrfettips 

nano, & imbiancano  con  mohcadi Pane.  .ut;.-  ■ • riwt 

AI  pari  di  qual  fi  voglia  raponoto,ò  palla  muthiata,  re»de  too*hidft,«  bÌMir 
cala  mano  il  Paee,lo  fanno  beo  quelli,  che  con  mplicadiPauc,  ^ altre  iu41ur^ 
compongono  pafie  per  far  le  carni  biaiKhc  , quali  iralafifiodi  fcriuerc  ^ mcpcrO 
■”  gionami  à credere,  che  non  li  IctumodciPauc  pet  quel  rqil»  foie»  pc,r  Uqi*idc4 
itato  inllituito-.  - . r,:..  , , 

* Se  ìfì  mangiando  faporc.0  Calfada  molta  fcnapaOfifcndflW  fowfo,U  fiuttdìRjtt 

* nc, che  fobico Icua  tarolfefa . .t.  /••■’  izii 

Se  folle  caduto  nel  Vmo4crpo,  rofpo,  ò ahrovelfinqrQ  » vogliono  j cheeoi 
i metterci  Pane  caldo  dentro  ii  beui  ilvelcno  ; Cpo  la  iMTa  ragioni;  forfi  li  fa 

lire  nc  Fonghi,  ma  può  ancor’circrc,  che  ndl'vno , e l’altro  fcrua  per  prouarc  V4 

vclenato,  con  dare  il  Pane  à quale  he  belila  . , ▼ 

‘ In  Roma, qual  fcmpve  hd  hauuto  pregio  di  più  bel  pane, che  qugl’alrra  pfté, 

ouc  lì  colìuma  fcroltar’il  Pane,  fi  goucrnano  le  Qalline  con  detta  creAa  » 

per  baiicrncoua  di  maggiorfollaoza,  e gufto . 

Il  decorro  difcmola»libcta  ailolutamcntc  da  rogna,  & aecioche  ogn’vno  intc^ 
do  addio,  e per  l’auonire  oudla  voce  decotto , fapialì . che  l’acqua  ou*c  bollito 
fenicia  chiamali  decotto  di  l«.roola,li  come  di  qual  fi  voglia  altra  cola,  che  vi  fia 
bollito  dentro,  chiamali  decotto  di  quella  cofa  . In  fcmola  fi  confcr  ua  ogm,car- 
ne,el'oua.  anzi  gli  ortolani  in  fcatolc  di  femoJafi  mandano  à Roma , e jier  tut- 
to il  Mondo  . A'  tìamo  la  fctnola  per  biada  à Caualli  mifttcatgcqgfoua , ò aU 
tro legume.  . _ -i:u 
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C3V  Od  ut»  roaf  wdnw'faact’e  afdifcorfodel  Pane  quello  del  Vino»  e fc  bene  Del  f'i- 
jf  »<t3lctii)iopireriaclictk>txcl)c precedeiclacoJciiradelIe  Vitii  tiiccauiank 
gpfto  d>qucno  liquonehi  caul'a  d;.ila  coltiiiitionc  di  quella.  Nella  quale  pertn« 
tcrclt'are  maggìormcrac  i Uomaiii)  daHor  (irìnio  Rè  fei  ordinacoi  che  non  sodìg- 
yiiàe  io  lócl'itìcio  altra  vinoi  che  dt  vire  porcata  > da  che  nc  venne  tanta  rcruliui» 
eht  con  prczao  dr  vino  fù  condotto  Mczcncio  in  aiuto  di  Rucoli>conie  ben  fcriue 
Varrons . 

Principiando  duqbe  dal  tempo  della  Vendc«ni.t  quello  trattatOifono  sfonato 
àvaccordare có  molta  elHcaciaal  nottro  Economo  la  cuRodta  dell'Viiat  la  qual)  ^^deW 
nqoefto  Cótadocuniun  nparo.ò  prohibttione  è nonroloefpoila  alla  volata  di 
chi  ne  vuole»  ma  da  (Icllì  Concadini.è  con  prodiga  liberalità  donata»e  difcipata. 
(t'Uioqaancone  cófumano ri  villano  inmangiàdo'lnr  (leilì.e  le  loro  beUic»chc  lì 
faocoQofcere  dal  venir  cRì  belli»  e rubicondi  ikI  tempo  dell’ Vua  > e ne  vengono  ' . 

paiS  fino florcant. Quella  poi ch’uiCafaiialcondono pel  verno» eqiiella» che 
vie  ne  rubbata  daquoglialtri  villani»  quali  perche  non  lauorano  terreno  non  ne 
caccolgono»!!  puòeonorcere»  che  beono  rutto  Tanno  fenza  cóprarne.  Nó  hi  poY 
■ameco  qocltarchepobbanogli operati  delli  Artefici »nó  iblo  i giorni  di  fclla»ma 
k ooaftrra  gioaiidi<lauoro>pcrò che  vfcédocifì  la  fera  dalla  Citcà»ne  ritornano 
carichi d'V'ua  la niacriiia.enó.v*»i. legge .ò  prohibitionctò  faltaro»  ò cuRode  alcu- 
motche/lorica,  quafi  chefia  permetio  impunito  quello  furto»e  piire»è  ceno»che 
BÓé  £.kcàiòtokraakuna  quale  ne  tempi  della  vendeinia»ò  có  bandi»ò  guardiani 
aohre^inina  quella  tata  licenza  in  prcgmdiciodci  priiiato.e  publico.  Eracoltu- 
meamichiiiimo  il  depurar  cuRodc  alle  Viglici  edè  certo»  che  i guardiani  de  gli 
Ebrei  fiicetuacapanoccidi  frafehe  per  ripararli  dal  Sole.ondcin  Ifuia  Derelituiuf 
turSion,vt  vmltrjculurn  in  rmea,  efopra  lo  lidio  Ifaia  Cirillo  Alcdandrino  dille» 
cbeicuiiodtdellc  VigiicdjueaanofcJCciar  non  Tolo  i ladri»  ma  le  fiere  danneg>  . 
giantiiComiiKiódoqnellaguardia  dal  tempo  che  rv Ila  comincia  a fiorirciC  nella 
CaorìcarG  tkmuétijiiedceólloditori  delle  Vigne»quaJiriccucuanoduccntomo<  ^ ** 
Btted’argccoperlur  mercede,  eli  Dottori  cócordano  io  riguardo  di  quella  ne- 
cetfird.cbe  per  la  cullodia  delle  Vigne  fi  polTaiiosibrzargli  Ecclclìallici  alcon< 
corlb  dèlia  rpela»rei>sacjder  in  cenliira»  il  che  amplameive  è riferito  dal  Buadic 
da  Profpero  Réddla,ma  di  più  Miisè  cp  lcggc.cfjirdra  colà  nel  Dcut.prclwbilce' 
rapportarli  Vua  dalie  Vigne,  concedendo  il  poierne  mangiarquanno<^mporra< 
la  neccliit  à . C^ei  lauio  legislatore  Platone  lì  come  ordinò,  che  non  follie  punico^ 
chi  ponana  l' Vue  nobili  à cala  Tua  per  conlèniare  da  màgiarlt  per  il  poco  dino» 
che daua  alla  Védc(Dit»così  volle  che colui»che  dalfiiocàpolcuafse  Vueauirii)! 
tempo  della  Vendemia  pagallè  i Bacco  cinquanta  drame,  ma  chi  ne  leualliedaP 
campo  del  vicino  ne  pagaile  alcretantomine  . E fé  hauede  veduto  i noflri  villani, 
non  fol  laliciar  mangiar  l’Vua  alle  lor  beflie  » ma  por  arglicle  à cafa  à bello  du-  ' 
dio»  al  lì curo  la  pena  pccuniaria  incorporale  haurìj  permiitam,!?  come  tutte  te 
leggi  da  poi  condannarono  a pena  di  furto  limili  danneggiati,  volédo  che  li  deb* 
haoo  punire  có  lo  fiilc  della  rìgorofa  legge  Acquilia»e  perciò  Alberto  da  Rotato 
accopta»chc  va  Ciudice»il  qual  perche  vno  era  eocrato  in  vna  vigna  poco  da  poi  •> 
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pìouuto  con  la  forma  delle  Tue  pedate  conuinto>  lo  condannò>&  è cettidSmOicht 
da  tutte  le  nattioni  (ìmili  ladroncelli  fì  faccuano  andare  per  la  piatza  con  t*V iia 
al  collo.  Ed  è molto  ampliata  quella  legge  dc'Longohardi»  la  qual  concede»  che 
per  tré  rampazzi  d’Vua  leuati  da  vna  Vignainó  fi  polla  reclamar  di  danno>métre 
che  da  fteilì  contadini  partiali  patroni>é  donata  à cliiunque-pafl'a  per  la  va»  non 
oftaotei  che  quella  foÌTe  limitata  da  faui;  Glolatoriiperò  che  roglk>no>che  a’m-'- 
ten  da  la  pcrmiflìone  di  quella  legge  folo  in  calo  di  neceflìtd  di  fame  > & auancl 
chedalCuHode  lìaprohibito>e  chcqucHotalclìarolo3perchefe  foderomolddl 
danno  lì  faria  lenlìbtie>anzi i Canonilli  vogliono>che  fé  va  folTe  ftato  il  conlultOv. 

' ' ^ re,  ò conduttore  di  molti  à danneggiar  IVua  lìa  tenuto  airemcnda  del  danno  in 
tcmporale>e  fpirituale . . i 

DtJ molto  mollo»  che  lì  cóAima>porge  ancora  vn  grSdillìmo  pregindido  all’ab-’ 
n$ . bondanza*e  qualità  del  V ino.  Il  primo  nel  far  lùghbperioche  1 Tiliaoiileuando  la. 
meglior  Vua.ne  rclla  la  trilla  in  pregiud<cio  delia  bontà  del  Vino  > ne  così  rollo 
fermali  la  CaAeilata  auanti  la  porta.oue  lì  debba  fcancare>che  corrono  quanti 
vicinile  comadri  ci  fono  à pigliar  mollo  per  far  fughi»  e ne  rellano  le  foie  grafpe 
da  porre  nella  tinainoncófìderandoiche  vna  pignatia  di  quello  molloè  almeno 
tre  boccali»  quali  con  l’acqua  lariano  quattro  di  Vino»e  parc*che  nó  fì  doni  coliì 
alcuna . Quel  mollo  poi»  che  fì  verla»  bollendo  dalle  callcllate  nel  condurlo  i Bo* 
V'.  logna»vicne  raccolto  da  fuburbani  cótadini  appena  la  terza  parte»  e pure  vn  mio 

Cuoiano»  che  d attende  di  quello»che  raccoglie  oltre  la  meta»  che  ne  dà  à hto< 
ghi  pi;»conforme  l’ordinetgli  fcrue  per  beuanda  tutto  Tanno . £c  è ancor  molta 
quantità  qud  mollo»  che  con  lo  llar  troppo  in  monte»  TVue  volendo  ogn'vniar 
doice»rella  fotbito  dalla  terra»  che  però  in  poco  tempo  non  é danno  nella  bontà», 
perche  fé  ne  và  prinna  quello  delle  grane  fracide . 

StSgjuUl  E chi  non  conofee»  che  molti  di  quelli  danni  la  llanza  della  villa  riparai  non> 

U FiU*  canto  per  fe  ftelTa  quanto  con  la  diligenza  del  Padrone  » e fé  bene  non  fi  può  dd 
rifér*  di  Vino  proporre  Tclàtto  cóto  di  quello  fì  fparmi  in  V illa»  come  fì  è fatto  del  Pane» 
•dt$tt0 . in  ogqi  modo  & fì  confiderà  quanto  s’auanzerà  nel  reprìmer  il  fadetco  fdalaqut* 
mento  ù‘Vua>&  mollo  ricrouerafìi  efl'er  quàtità  di  confcquézaioltre  che  fì  ilpar* 
naierà  quel  Vino»che  fì  cófuma»ò  dona  le  calcnded’AgolloiIe  ferie  di  S.Klartino» 
Nztale.Giouedì  grado»  & alrri>&  ancor  quel  fìafeo  di  Vino»  che  ogni  volta»  che 
fì  fà  lauoyirc  vn'opcrario»  oltre  il  pagamento»  fe  gli  aggiugne  almen  di  due  boc> 
caliiSt  forfè  la  Tua  mercede  non  importa  tàcoifì  rilparmiaiquelIo»che  lì  confìiiM- 
, nelTvfanza  Botogncfciogni  volta» che  giugne  qualfìnoglia  perfona»poiche  fubito 

fì  caua  V ino»  per  darle  bcre»&  in  luogo  di  cauarne  due  bicchieri  per  quel  tale»  fe 

■ ■ nc  caua  vn  fìafeo»  il  quale  in  cafogiugnelTevn'altroforenierofempreé  vuoto.  In 

Roma  di  Vino  fì  viue»come  Tvcccliodi  campagna  di  giorno  in  giomo»cioè  à ha* 
. rile»  ouero  al  più  a botte . In  pKMrenza  non  ci  fono  botte»  ma  fiviue  à fiafehi  «lo 
Venetia  ci  fono  cantine . 

. Sò  ben’ancor’io,  che  refquifìca  inuentione  di  poner’Acqua  nel  Vino  » fori?»  fù 
ritrouata  da  Bofogucfì  per  foirtuméto  della  loro  getierofìtà  in  donar  V ino.Tut^ 
taoia  fc  il  diligente  Padre  di  famiglia  f o;i  à godere  diqucllo  vancaggio>e  con  lo 
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lltr  IO  yiU*  htuer  cAftiche  1* V ua  non  fi  cófuninnon  Uri  egli  ^aefio  vn'vtilc  prò* 
uenieote  dii  viliegiare  f Quefia  fudecta  inoencionein  Tcroid  ifiraordinarìa  vti« 
liti  al  Bologoelc»  poiché  con  quefta  ad  onta  quafi  della  peniiria<  Tempre  li  Bolo- 
ghefi  empiono  le  loro  botti,  anzi  non  è Cittadino  di  mediocre  facoltàià  cui  noa 
fiuctt  il  pozzotquàto  vna  poirelfione . Ma  die  diremo  della  bonti.e  Talubritd  del 
Vùioifatto  in  quello  modo . £ dclicacoi  e piccante.non  è fumofo>non  aggraua  ìT 
capoffacile  fi  digerifce.  pafia  prello.  non  rifcaida  il  fegato,  monda  le  reni>e  Te  n« 
può  bere  pid-ebe  d*ogni  altro  rino  fenz'ofiefa , peròchc  Te  bene  Arillocile  ruole» 
che  il  Vino  tnacquaco  fia  più  Tumofo,  è ccrto,che  s'intende  di  quello.chc  nelTac* 
tedi  bere  s’inacqua.percte  al  Tuo  tempo  non  sVfaua  il  iniliicar  acqua  nel  modo* 
come  fiicciamo  noi  nel  ponerlo  nella  Tina,c he  caufa.che  mediante  la  bolIitione,e 
fvnione  di  molto  tempo»  venga  l'acqua  dal  calor  del  Vino  rifcaldaca  > 8c  il  Vino 
dalla  Trigidici  di  quella  temperato . 

Prìma  ancora  della  Venderoia  è necefiario  far’accomodar  le  <cale.canellri>fal>  jitumti 
d*bocti,tine.bigonci»e  cadellace  ('quella  è vna  botte  di  corbe  dieci,  longa  quan-  VcHie 

to  VQ  carro  larga  di  diametro  poco  più  d’vn  braccio,  con  la  quale  fi  conduce  alla  "**** 
Ciceà,òaUaCaradiVilJarVuagiiamaccata,òpcAa,comcfidird^conauuer-  fi 
tenza  pecòiche  tatti  i fudoteivafi  fi  pofibno  accomodare  in  Villa  lenza  fpefa  » si  ’ 
per  h2aerfaUd,e  querceti  giooaoi  p^  fiir  cerchi, si  perche  quali  ogni  contadino» 
o Seruidore,  i atto  à ligadi,  e faperli  far  llringcre  attorno  il  vafo,  il  che  non  fi  fi 
alia  Città  Ce  non  con  difpcndio»  onero  è,  che  in  buona  regola  economica  credo 
die  fia  bene  rbauerc  quelli  vali  cerchiati  di  fèrro,  non  tanto  perche, oltre  la  pri- 
ma fpefa  ('graue  in  verq)fi  sfugge  l'annuale, e continua  di  farli  ogiTanno  cerchiare 
col  l^qo»quanto  che  li  cerchi  di  ferro  tengono  più  ficuro  lebottida  verfarVi- 
no»  eflèndo  più  difficili  i romperli, e rendédo  le  ^tti  ancor  più  poiitc,cbe  aiuti 
la  conferuacione  del  Vino,  oltre  che  è certo,  cheli  ferro  fopra  le  botti  preferua  il 
Vino  dal  nocuoKiito, che  gli  pofià  fuccedere  da  folgori,c  tuoni . I Tudetti  vali  vi- 
nari; fari  bene,auanti  la  vcncicmia,far  dar  pieni  d’acqua,  acciò  fi  chiudano  nelle 
fidùre,  e non  verfino  il  modo . Si  potri  far’ancora  accomodar  Timbotto,  prone- 
dendofi  d'vn'anclla  di  ferro  più  larga  del  cannone  del  detto  imbotto,5t  attaccata 
à quella  d fià  vna  reticella  di  file,  qual  poda  in  detto  cannone  ritenga  le  grane» 
che  fono  nel  Vino  nuouo  nelTimbottarlo  , c fia  fodenuto  dalla  fudetta  anella . 

Prouedafi  ancora  di  fpine,cocchiutni>doccioni,caaneUc,&  altre  colè  per  feruitio 
delle  botti . 

Quanto  poial  tempo  della  Vendemia , molto  ci  farla*  che  dire , fi  come  con  ^ 
moka  diligcaa  fi  deuc  ofièruare.Senza  dubbio  deu'cirerc,qiiando  TVua  i matura 
eli  conofee»  come  dice  Palladio  dalla  vida,quàdo  è chiara,  e gialla,  òcoJ  gudo»  ’ 

quando  è dolce . Quedo  documento  può  feruire , oue  l’Vua  viene  tale  • quando 
è matura,ma  in  quedo  Contado  fono  virici;,  iic'quali  mai  viene  gialla,  vè  dolce» 
fari  meglio  l’altra  auuertcnza  dello  defib  Palladio,  quàdo  il  vJnacciolo  nell’Vua 
bianca  fia  Ibfco,  nella  ncgra,rollò,  perche  quedi  acmi  difefi  dalla  gufeia,  e dalla  ' ’’  ' 

polpa  non  podbno  eflèr’àùterati  ne  da  Venti,  ne  da  Sole  » ma  dalla  fola  naturai 
matoriti  iàtei  calù  Similmente  pnflocadodcU’Vna,!*  il  vinacciolo  n’tfce  conia 
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p«>}pa  8tC2CC4kca>noa  è matura  lina  feo’oTceaudo.ò  iHibcra  ióoHmenféJi  di  feiit 
d(iniarc.C^aodo  i capi  dette  V in  flarnio  chini-più  detibihoii  fegno  di  outunti* 
£,poiil  tempo  da  vendemiarti)  quando  la  conlóetudine  dd  padevd  tate»  peroch» 
ff  bene  da  Scrittori  fono  prefermi  varie  procognirioai  >4Riepmiitodoogni  poefe 
hà  diueriu  coflumo  • Ci  farà  tal  Padrone»  che  è sforzato  dalrobbamenr»  à vendei^ 
qaar  l’Vua  bru(!ui>ad  altri  gufta  il  vino  acido»  lo  altre  pacti  còme s% detto»  TVV 
uà  mai  non  vjene  a maturità  pcrfetta»tuttauia  pare»  cbq  per  l’viinicrfalei  (fie  *a-» 
cor  prclTo  à gli  Antichi  ) appo  noi  Ha  tempo  da  vendemiare  pallaco  TEquinotio»^ 
che  ibrà  per  la  feda  di  Matteo  ApoAolo.  Diconoancora»  che  il  vendemiare 
quando  Tvua  non  è maturaifì  faeda  il  Vino  poco  durabile»  q pare  in  ceni  lot^hi- 
su  qucAo  Contado  (ìveodemiad'Agoik)»  e per.ladurczaa  deli’vua  fipefiacosi 
maazi>&  il  v^noichc  fe  ne  caoa»c  di  più  durabilità  d’ogn’altroc  • - 

Alcuni  oli'cruacori  di  ftcllc  confìglianola  vendemis  > quando  lalmpa  .fiaiuà» 
Cancro»  Libra>Scorpioae»Capcicoa)Ot&' Acquario»  ma  qita/ì catti  gh  Autori  ftv- 
diÙèrencememc  vogliono»che  (ìvcndtini)  fola  nel  dimiouir  della  Luoa«cern'ptt> 
ri  Arcai  non  permettono  latendcmiajchcatq  diectdacto»'  e vem’uttaiginini  delhD 
Lunainc  pcf^Oiche  l'vua  non  è fenicia  mataracA^uAoquido  la  lama  cate*'* 
q pure  dopo  la  matarità>nó  voglioaaG  tasdì  la  viédeinià  più  di  ciiique>òi<u  gion 
qiiallegandoiche  la  viteic  rVuapacUconopercUcrgia  diforaerirolacciiaepciav; 
fjHio  ancora»chc  nó>ogn\no  s’iotédc.del  Cancro»e  del  Caprkctno>«ia  moJtifo» 
bene  informaxi  di  quanto  dice  il  Sauio.  ocirEukùi  Ciio/feTmatMntittmJhm'*. 
nn  , e chi  confiitra U ntéi  t mai nm  miete  . Voglio  dire»ci|ri  ùidetiidocUracntii 
fono  facilmente,  da  fcriucrc  > e dìAicili  da  oHcruarA»  anzi  mal  Acuri»  perdisi 
liò  veduto' con  cfpcricoza  molte  volte  cauar  Vino  migliore  » c di  più  perfotea 
durabilitàda  Vuevendeiniace  a Lunaerdeeme»  cbedaqudie  > cheperfade^ 
afpettareil  punto  della  Luna»(ono  Aattcdanraggiatc«  eridotte  imperfètte  dai 
•rcnriipioggic>ncbbie  tnalumiic  Amili  càAia’quali  Tvoa  di  già  matura  è AxtopóV 
fia»e  pareichc  in  quella  ftagionCiSt  in  quello  Aatodclix Luna  qndh  malori  flano 
piii  frequenti  «Sono  pero  li  ludetti  confcgli  fèndati  lopra  ragioni  certe»  c vahdie». 
q fri  Talcrc  dcilmOucnza  della  Luna.cfficacilfimc  fopra  Iccofc  terre  Ari»e  fucce£> 
Auaincnte  fopra  iViiai  è vino  di  natura  humida  » qualità  particolare  ancora 
d'ila  Luna»cfcm  poca  quantità  d’VuatOucro  in  Vendemiare  qualch’vu a diAn» 
golar  qualità  A potranno  oAc  r ua  rclcnza  detrimento  della  (ùdetta  V ua»A  camt- 
nerà  con  maggior  Acurczza  della  falubntà  del  V ino»  anzi  farà  diligente  oAerua-. 
tiono  ddr£cononio»ilq«aJ  per  la  itioka  quantità  ddl’Viia  non  la  poccAc  vende* 
lutar  tutta  nei  diminuir  della  Luna>notarcil  Vino  vendemiare  à Luna  crcrcento 
il  q naia  proporttonc  farà  in  più  copia  de)  vendemiato  a Lana  mancantcìe  quel-, 
lo  berciò  rfìcare  auanri  giungano  i giorni  di  Marzoiò  MaggioipericoioA  del  gua> 
$arA  del  Vino.  Potrà  ancora  far  vendemiare  a'Cootadini  la  parte  loco  ncicre> 
foer  della  Lunairìtardando  la  Aia  nel  diminuire. 

EOertte-  Minell’ellcggerA  la  qualità  del  terreno,oue  è nata  rVua»donrà  vfarmaggkv 
neddty  rciC  più  certa  òiligcnza»anceponédo  quella  di  monteà  quella  di  piano»purthc  no 
«M.  ci  Aa  tu&»chc  f odore  partecipi  al  vioo>ò  scab.BacGO  ama  i coUiiNos  sò  già*!» 
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it>V^ÌfiKfll}'ikubanMppotirtf  air4H>aret«indIo  fle(To  fico;  flV^^'vogtfO«K>i  cha 
vtctiiiaa.(kiia  ttrra  habbà.pm.(!ilars  dai  Salc.nVa'ndrarborc’ban'o  dt  po- 
^lltraiBiJVaitL's  più;donunatad3l5okà>nell*A^ignala  utamanza  dalla  terra  pu6 
a^poctarie  n«£umcco«fK)ichecceixo>cbeIatBiTa  poccoda  dai. Sole  manda  inai- 
O.vap^riichc  podbriacidicn<ierc.J'Vx)oana  auami  .g<uiigo(lo.ailtaltcaza  deUarbJ> 
ijCyqiicih  lòoflicMiunaact  dal  caiore.dctSòiAopootxa^mdooo'i'Vaadcirarbonv 
ipprquetto  aun  dilBinno  k VjgttcjnfAaqMoacJiKaipmilbnoina.ggion . Ogn’ai- 
.|c;a.|>atiQDCiQucuoaa'ylÌBp^vj^àg]i  aFboqai(ydaKÌia  dubbéo  di  qanfla  eìerrà» 

Mi  come  aScdi^fkibquaitelaiio  pòthe  V^ignci  e purétlàono  ottimi  Vini>  & h in 
ibiioaa  £Qononuaaao.poll'achcÌodaro4cyitiartwAiiie>  pcroch;  la  jVite netta 
figoa  fì  piiòadoinigiMKcaJia  Mcrctrkcia  quale  viene  manrenutaida  palofccoO 
(rctoc  daik*iujo|iio  adueoeiiu^ c<m  molta  rpeiia  > c poca  tercdici>ma Ja  Vite  sà  Kr 
arbore  duale  allatUonoamarèataila quale»  mediante  d Maritò  verde  >e  perpei 
tuo,  fimaiirieiie  coitpocaipqlai  firincompararionc  dcli’aJcra  è fccondidìma; 

pKTÒ  ancota  ài'dHÌ>lMb,qualdcblaa  anteporli.  £ paitcndomi  da’i»onci,rido&. 
tfftùdbel  piaaOieaiMBineiiàqaclloiihdèdipiededc’coJJi,  dicovchc  lì  pnò  anan. 

Aagiiat l'EconOiQ^nficiratCD detvendeoitard  col  cappar  laida  parte  delI'Vu^ 
VO'Campopmjd’vq'altcaìalIaacaoaiidod  dallaCafa,  de  canepart.  & altri  terreni 
gradLodèruando  iafpatiolMiatutdclk^Yàmpin  coftouhe  rardiftocnza  tra  AofW 
fudiboolrarciperche  Ì‘cli:«dinKÌ^cdrqoflioconlìdeichc  oellecoltubeìincdiaii^ 
t«jli/auorare»pare  càc  polTa  tder  pip  looriijdarlfyuadrquclla  delle. ftcppie.m^ 
dkaoiicali  o(kriiat£K*iiIi.picili:i^ia  Yitcnoneait  la- ripa  dei  follò  lOucdólì  lar 
UOcàf  poi  le  vigne,  non  li  zappano  arub’jllienoi^  iDìpiùdè  il  Sole,  è quello  irbè 
ipndci'Yuapiu  perfetra,le;Vue nelle  colcurenoa  fono  più  dominate  dal  Sole» 
per  liauer  meno  Caini  gli  arbori  delle  colturr/dis  quelli  delle  ftoppieì’guardafi  pu 
.daognitnrenp^railb  huinidoi ^ forciuo^non  li  ddi,  che  fia  vicinò  al  colle 
idfwkfi? di  ù9iae,poicbitpcn  luaopaò  silcr,  diderciua  di  Viti  , st  in  quanto  • 
dJprp^cil'cieonifriaqudrlcaadlaivaneriidelcceivenci . Può aqcora  cappate  più 
«nafIvancMa,  òbi«^.valdkug;idaiia<iafi<Lrlàltci  > e.lraiìltiVe  quella  Vhffi 
uiiekabbia  pochi grappoli,c  raiDiia-inc»lio  vino,  c farà  meglio  il  lilfr>ò  pian.ata 
^OMpllceiCbe  U doppia»pcr  elkr  pin.donùoaca  dal  àolc  ; può  cappar  glratbori., 
edeggeado  lipiù  macuria’Vua  ;ipuònclileiro  atto  di  vendcniiare  far  cappar 
r-j/4ia,  pone  odo  in  vubigtmcio  labuona, lattnllancH’alttD,  «fame  far  due  madei 
ppb  uigliar  iìuQ  Ij grappoliad  vnoad.voo>  dicendo  Vino  ottimo'diqiiolli  dalla 
Itane  diiiopUtS  con  tràlio  di  quelli  dalia  parte  da  baifodeJ  grappolo,<iisnoncov 
sìdurabilo.  ’i  r.i  >V 

r;iLa<qd^k<t-poidatoraIdddr¥ua,lìdeucmoicooonliderare,paicherAlb9n3  ..  . 
paieicl^actiga  il  primo  luogo  in  £<r  Vn1odclicatOi*&  è ancor  la  più  vniucrfate 
Vua,clie  lia.uon  vuole  moU*acqua  matura  predo  , e perche  facile  da  voltarli^  * 
bilogtia  ancora  vcndcmiarla  préll9>coobaucreuraa’grappoli  più  bgùC,pcv  efser  ^ a 
piu  pericolofi  à voliarfì  qucilocmalorcdie viopt  aJfVue  dallo  icuotcrli  i rami 
^if0Uti».^}|MKKira.d3d>9Hic>  e ,petfonc>nTafliinc  neU'alzarli  i capi^iieVin'icau-  t^rfi  dtì- 
^<jki*V'll^<l<)ptBWtftpdikcbdirei3)dc diiKuilgulioie'Viiia.potieodoognipo.!  tru*  . 
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ca  quanciti  cauTaré  j^’iftdfì  mali  cffhn  mi  moùn,e  Vino,aaeoKhth6iU  gua  Aè 
aifaCto  per  eder  ditfcia  dalla  fcorzaila  qual  per  qoctto  non  (ì  freddando  coti  pr6> 
iio«celaqueftamalat]ualitd(  AlcùaaAchianùi  Albana  rara*  e l'altra  Albana  ^ 
fpdladi  grane*e  ma^cifcc  ÉKilmetuct  ir  chi  ama  ancora  Botcaraii‘Albanone*pcr> 
che  matura  prima  ddlTalcraiVuaf iioa  ae  cooca  ai  Padrone . li  Torbiano  fà  Vino 
^ncrofo>buofk>*e  non  ii  gnafta*nò«iie  *»i*e.rare  volte  nella  botce,matara  rai> 
di)  n^'è  danneggiato  per  nooxiicr  anangùbile*  porca  acqna  atfai  > ma  il  (uo  vino 
non  viene  molto cbtaroirellaiido  vapeaza  torbida,  o perciò corbiano  it  chiama. 

I li  Móconego  è della  iielTa  qualitd,ma  nd  ii  può  lafdarc  sù  le  viri  lino  alla  Tua 
matura  perfcttionc*  perche ciiendo  buono  da  mah  jiarcte  cófeniàdofì  afsai  per  il 
VemO)  viene  rubbatoinon  ùi  vinodolceuna  fapOnto.  La  Mali^c  * e la  Maluagia 
fono  delle  Aidcrtc  qualità.  L’Vua  Checca>Angela,Paradira»rono  le  migl  iori>  che 
Aano  per  ferbarfi  fopra  le  Auoie*  pc’l  verno*  e la  Pnmaucra*  ihe  vicne,edi  quefta 
fe  ne  manda  quantità  à Vcnctia*  5t  altre  parti,  iequale  si  come  la  vernazza  * lo 
Schiauonctc  la  Lug)iatichclla*che  patifee  di  malumcifanno  Vino  buono  * che  hd 
dcldolce*ma  non  vogliono moIc’aoqua.La  Leonza*il  Barbofino.il  Leiitino*l»Ba* 
garella.la  Forcella  có  poch’acqua  fanno  Vino  picciolo, & infipido.La  Pomoria» 
ouer  Pcrcgrina,fa  Vino  brurco,piccioIo,e  dura  aflàLL' V na  Lupinaic  la  piu  rrifta 
di  tucte.poicbc  il  fuo  vino  non  viene  mai  chiaco»de  auanti  Maggio  fi  guada*  e fii 
guadar  Taltra  vua,ouc  c'entra  per  compagnia.  Quanc'alI’Vue  negre, l’Albana  è il 
più  delle  volte  «olta.  La,Slmpicra  è buona  per  far  fapore , & è buon  vino  anctv^ 
la.La  Bomachina.e  Milanclla  fanno  vino  roiTmpiccolo,  ma  dolce.  L’Vua  Tolctf 
fa  vino  ro(retto,pircolo*non  molto dolce*piccanre*graciofo*e  fani/fimo.La  Guia 
refca.e  Coccobergamo  fanno  vino  roÌlò,brufco  ma  duraaiTai  *e  vogliono  acqua- 
aflai.  La  Grilla  hà  col  nome  I a fua  qualità.  L'Vua  d’oro, è la  regina  dcli’Vuene*. 
gre  per  far  buon  Vino,fano*durabile*generoro,non  fi  fgomenca  per  qual  fi  vogli» 
quantità  d’acqua*  che  vi  fiponga*  & i tanta  la  fua  forza  naturale , che  riclce  mi- 
gliore ne’tcrrcni  grafii.qti  ji  di  ftu  natura  fanno  crift’Vua*  che  ne’colli . NoiL, 
patifee  a dar  sù  le  viti,ancorche  pioaa*megliora  à dar  molto  in  terra  ammaflatar 
e quando  pare  marcia,aH’hòra  è buona:  infine  é la  della, con  la  quale  in  Franda- 
fi  fà  quel  vino  Claretco.quale  fi  porta  per  benanda  fingolare  per  ruttò  il  Moodoj 
in  quedo  paefe  vuol  clTer  beuuto  in  capo  airanuo , per  darli  molto  à per  leccio- 
narc*queda  è di  due  fortiisì  come  qual  lì  voglia  fpettcd’Vua  n’hà  di  diuerfe  for^ 
ti,tanco  io  buona, quanto  in  mala  parte.  La  Lambru/ca.*.  chi  ne  potefle  haucte 
vendcmiaca  tardi.fà  Vino  brufco,m  aturo.piccaocc*  raro*dt  è fingidar  dote  della 
Vitc.chc  nel  faluarico  ancor  ricfcapcrfctca.  " 

• Se  bene  hò  detto  * e nominato  di  molt’Vuc,mi  dichiaro'*  che  non  hò  banco  in 
panlìero  di  racootarle  tutte, làpcndo,ch*è  vn  iropofiibile , come  cantò  Virgilio  a 
quedo  propoli  ro . . 

Quem  qmt  (ciré  velit,Lybici  velit  dquorit  idem 
Difcere,qmm  mulu  Zepbyro  turbemur  aretut.  ’ 

Oltre  che  quelle  delfe*  non  lo  lo  fuori  di  quedo  Contado,  ma  in  quedo  fleffo 
paedcifi  nomioano  condiuerfo  Tocabolo,c  circa  la  loro  qualità, oltre  che  ognené 

hi 
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hi  diuerfà  opimone>ptiò  eder  che  in  vn  (ito  riefeano  differente  più  deilalcrOiba* 
dami, che  per  la  commiinc  (ìa  tale.ò  io  l'habbia  per  cale  . 

Non  per  quello  mi  ibnorcordaco  il  Molcatcllo,dcl  quale  d fi  in  queftopaefe 
beuandadolceiodonfcra,c  pnllola>quàco  in  altro  luogoic  tato  gagliarda>che  fé 
non  fi  milficalfe  con  l’Vua  Albana  Indetta  della  nicglior  qualità  pcròi  che  lì  ri" 
rrouiffì  potria  paragonare  nella  Tua  grandezzate  forza  al  Vin  diCandia>ma  que- 
Aairaioderando  la  fua  ferocia>lo  rende  più  delicato.  11  Vino  fatto  di  diuerfe  fòrti 
(TVue  nefee  meglio  in  quello  pacfe,che  ii  farlo  di  ciafcbcdunafpctic  da  per  fcico- 
OK  vogliono  moiri  Scrittori . £ però  il  Torbiano  ila  molto  bene  col  Lcurino» 
aemperandoq  ucflo  la  lua  grandezzate  facendolo  chiaro  contro  il  fuo  naturale* 
e ptdcruandolo  dairiiiacicirc»  che  è quanto  imperfetto  hi . L’Albana  col  Mon> 
tonego  f inno  lega  mirabile  aggiungendo  l’vno  il  faporito  al  dolce  dall'alcru.DcI- 
rVue  LugliatcclKi  Trenurinct  Pignolut  ò Pergolcfc>&  altre  come  di  quelle»  clic 
■non  G faccia  Vmu>ne  parlerò  rraccando  delle  V iti . 

Confìderate  dunque  le  fuddette  cofctnó  fi  douri  permettere  fa  Vendemia  pri- 
matchefìano  tre  hore  di  Soie»acciò  l’Vua  fia a fciiuca della  ruggiadatil  chemag- 
gioruieie  fi  deue  ofl'cruaretquaudo  foflè  piouuto.$i  proc  ii  ritchc  li  vcndeniiatori 
oabbianoda  tagliare» perche  con  lo  flrappare  il  grappolo  ne  cadde  mole  ’Vua»  la 
percuote  nel  cancilro»ò  fcal3»ò  ncirarbore>oueru  rompe  il  capo  alla  Vitc»the  dc- 
ae  fcruirc  per  l’anno  anucnirc  . Douranfì  cenere  ammoniti  li  Vciidcmiaturi  > e 
queiliichc  portano  l'vua  all’amairare>che  non  ci  pongano  Viia  trilla imarzia»non 
macura»ncbbiata>maluma:a»nc  fòghe  nelegnettt»nc  altre  immondiCie»eiòpra  il 
cucco  quando  mangiano  non  ftiano  fopra  i «..mcllriiò  bigonzi . 

Lo  Ilare  l'vua  in  malfacre  è quattro  giorniticrue  acciochc  quella»  chenóè  à 
fuificienza matura  fi  perfetti om»comcfeguc  i tutti  li  frutti  fiaccati  dall’albore» 
quando fonocrefeiuu  i bailaiua»quclto  prduppofto  bifogucri  dirctchc  qudl’- 
Yuachc  di  gli  è matura  tutta  su  i’arborc»hauribifognodi  ftar  pocotò  niaitc  in 
U)afla>anzi  có  lo  fltir  molto  ómaflatàl'Vua  matura, verfa  il  mollo  lopra  la  tetra, 
e rcflano  folo  le  grafpc.oltrc  chela  terra  fubolita  da  quello  bagnauienco  , rendo 
mat'odore  all'Vua,eliiccciuuamcnteal  Vino.  Pcrtoncrario  l’Viia  non  giunca  a 
maturiti  fì  douri  porre  in  malfa  lottile  mezo  picde»pcrclic  quito  più  ne  f.iiàcu- 
llodita  dal  SolCiC  quàto  più  ne  tote  litri  ii  tcirciio, tato  lari  mcglio,pcr  farla  l’i  - 
no maturare»  e l’altia  Ituar.’c  < gniirial’huniorc.QuidoJari  alla  iiictadclla  inaf- 
fà,i  quello, che  vi  porta  l’Vua,ordina»checi  ponghi  vii  palo  biforcato,  accio  clic 
quello  con  I ’aiuto  d’altri  due  limili  polli  dalli  due  capi  delia  malfa , quando  fari 
cópira.pofla  foflcnrarc  pertiche  da  coprire  con  ftuoic  la  malia  in  cafo,  clic  p,o- 
ucùctdiecro  le  quali  accomodate  i foggia  di  tetto  con  dette  pertiche  lì  fgoccicla 
l’acquaiquando  pioueifciuachefì  bagni  l’Vua,  e le  lluoic  bagnate  dall’acqua  , e 
fleflcro  fopra  l’Vua  la  bagoerebbcro,e  col  loro  pefo  l’ainaccarcbbcro.  Ogni  fera 
per  quanto  ilari  rVua  in  malia  la  farai  sbroffarc  con  oiofio  doicctoncro  icggier- 
meme  con  vna  fcopcttatò  ramo  di  frondi  pìciole  intinte  in  mollo ia  bagnerai. 

Non  fi  cominci  i peflar  l’Vua  nc  bigonci  con  piedi  politi  da  huomini»  ne  mai 
dadóncis’cfla  o 5è  rinfcefcata,oucro  fc  ci  folTc  piouuto  fopraiafciucta»  ò (goccio- 
lata* 
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, lata  poneodo  di nuoao  molta  cura>che  non  centri  Vua  mai  lana»  fogliai  |>agiìi> 
^ come  fopra.  Piena  la  CaHeliacu , fe  per  caufa  della  lontananza  • o caldo 

ttaivA  «aa»^  Ci  il  ja  al  aaaaa^ila%  C>%nr\A>  f^ii'iaa  aata  l^a^naa#*  ■ ax  ala  ava**!  l^«a« 
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^^^•Aibitaftiicbepcr  ballire  rerfaflc  il  morto  fanne  Icuar  vn  bigoncio  di  grafpe  ben 
premutCìC  fgocciolateipoi  s’babbia  cura  fì  ben  chinfa>e  meglio  iig  ita  a Accompa* 
gnarai  la  Cartellata  con  vn  Picciolo  viglictco,  nel  quale  rta  notato  il  giorno  della 
vendemiail  IiiogOiOue  fìartata  vendcmucaic  fpcctHcatamaitc  ikI  IìioiC  pianta' 
ta  per  impoiTcflàrrt  delle  qualità  delle  tue  Vuc>c  quello  righetto  dourà  rertar'at- 
taccaco  alia  etnaoue  farà  riporta  conaggiuagerui  la  quantità  dellacquai  che  c 
baurai  fatto  porre;  Se  il  Carro  oue  è fopra  la  Cartel  tarai  giunto  alla  cafa  porcrtìe 
appareggiarlì  col  farlo  fermare  con  le  ruote  di  dietro  in  luogo  bado  ; ne  laprtre 
laCartellaia  meno  lic  ne  verfaria>  ma  in  ogni  modo  facci  poncrc  fotto  martellile 
(cechi  per  raccogliere  quanto  ne  cadeife  > hauendo  curaiche  quelli*  che  la  vnot»> 
noi  non  manginoiincncrc  lauorano . 

Non  baderà  Icnère  informato  delle  qualità  de  iti  » & Vucicosì  in  vntuerfale» 
come  (ì  èdctto'pcr  la  rifoliitionc  di  quani'acqua  vit’habbiaaporenoacflcndo 
l'Vua  ogn‘anno  della  medertma  forza  conforme  le  pirggic  anàtiiòdoppolaio* 
roiuaiuritàiò  ventilò  ncbbiciò  altre  trirtc  inrtucnzc  ah' Vua  in  vniucrttle«òait> 
cora  in  particolare  I poiché  vediamo  alcuni  anni  vna  forte  d' Vua  efier  buona» 
c farne  allaii  vn  altro  non  ne  fare.ouero  e (ler  trilla  ; ordina  riamente  però  quel' 
i'anno,  e qucirarborci  che  produrà  poc' V ua  la  fi  buona  i e gagliarda  Per  conrt- 
gliarrt  circa  qucrtoiC  bene  córtderareia  dcnfìtàdcl  unortoipoithe  come  gagliarde 
vorrà  moK'acqua  il  morto  rperto  i ma  il  raro  poca  > quello  può  auuenire  per  lc>^ 
pioggr*ò  terreni  graliì>pcr  la  (ìccitàiò  crirto  tenxnoiralcro  có  la  rtcflà  ragione  fo 
Icui  vna  grana  dal  grappoloiSt  che  rertiiouc  era  attaccata  afciutoiè  fegnoi  che  a 
dcn;ro  mollo  dcnfoie  le  li  può  poner  acqua  adaiipcr  contrario  (e  la  grana  man- 
da fuori  vna  goccio!  etraiouero  qualche  vmidità  è fegno  della  rarità  del  modo*  e 
mole  poc’acquaicàfoche  per  la  penuria  dell’ Vua  volendo  empire  Jc  botti  non 
ti  bifognaflc  ccccderc.Potrai  ancora  fopra  le  Cartellate  védcmiarc  prerto>poner 
molto  più  acquaie  far  da  bere  per  la  famiglia  lìnoà  .Maggio*e  ràtolerue  rvuatci 
ftamorbida.ò  quella  trifta  delle  due  Caftallacc  elctte,comedr  fopra-Scinluogod- 
a-.  qua  ponerai  fopra  vna  Cartellata  acquarcllo>potrai  ellcr  abbondàtCìC  far  moL 
to  VI  no  per  famiglia].  Ma  auertiiche  non  riufeira  così  delicato*  come  con  acqua* 
Vck’Rdo  fare  due  forti  di  vini>&  art'ai*  don  vna  buona  Cartellata  > ponici  lolo» 
qiKt  ro*ò  cinque  bigonci  d’acqua  da  primaipoi  quando  habbia  boilito  vn  giorno 
in  circa  Icuanc  vna  botticella  di  duc*ò  tcecorbci  poi  aggiungnerai  dieci*  o dodi- 
ci bigonci  (i'acqua>e  tarlalo  bollire  cinque»  ò fei  giorni  io  liti*  poi  canalo*e  rìufctri. 
Vino  raro  per  puctiie  donne,  e per  chi  ama  vini  piccioli . 

Puoi  ancora  fa  r emp.re  vna  botte  ben  cerchiata  di  grane  di  buonVaa*emet- 
icrui  dentro  vna  corba  di  vino  vecchio  buono*  poi  fà  empire  ta  detta  bottecon 
acqua  bollente  .&  arti(vrato*cbe  haurai  Tvlciolo  della botte*chÌDdi»e  fortifica  il 
cochiumcic  lartaio  così  trenta  gk>tDÌ*in  ca  po  à quaK  pcneui  la  fpinaiC  beni  có  la 
ma  famiglia;  e quanto  ne  caui  di  volta  in  volta  giugoeci  lam  acqua  * rcneodolo 
pieno:  Ifc  doppo  molto  tempo  cpno(cctai*ciic  fmaiKhidi  vigoic  fermati  dal  giu> 
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ieiietacqiubcfiiMilo»  e feguitaibciierloie  farlo  bere  > perche  quefta  beuanda 
2io(e  durare  aflai>&  è di  grand ’irparouo . 

Ma  feguicaudo  d filo  del  fare  con  diligenza  il  vinoalla  Bologoefe  dico>cbs  ba* 
HiQO  cinque>ò  kì  giorni  per  lad'arlo  boli  ire  có  i acquaie  grafpc  ndla  tina>roa  nó 
«ai  paflarfa' otto.  PerJaftagione  calda  vogliono  bollir  poco  > peiche  bollono 
cxxi  piùimpettOidoue  entraik  Vua  guafta>nicno.L'Vua  buona>c  gagliarda  bolle 
ancor  lei  con  ùnpcto>e  però  <}uanco  più  bollcii  guila  della  pencolaicalai  e perde 
«1  dolce»ouc  haurai  pollo  molt'acqua  lafcia  bollire  vu  poco  più>pcrchc  non  bolle 
eoa  naolt'impetoic  però  nó  lì  per&ctionacosì  preftoi  oltre  ciiehà  bifogno  di  pi* 
gltar  il  gride  dalla  iorzadelle  graTpeiquello  bollire  è vn’nacural  eflTccto  del  vino 
Mcbiartlicarlì.e  (cpararO  dalla  parte  ccrrea.Nello  AelTo  cépo  j che  comincia  à 
Mllirei  ebene  con  palla  di  fèrroi  largate  raglicare  romper  le  grafpcinon  per  fer- 
mar il  bollire iConieaJtri  fannotc  credono>ma  perche  dalle  grafpc  viene  liquorci 
alle  daiepiocanceielbrzai&  altre  buone  qualità  al  vino.  Bollito>chc  haurààba- 
Aanza«  fi  pone  io  botti  di  buon‘odorciben  lauacc>accomodacc  giullci  parù  e che 
non  lì  toccbinoicon  grande  auucrtcnzaichc  liano  ben  Igocciolate  dallacquai  có 
rui  fboolauare.Gli  antichi  i lor  doli;  afciungauanocon  fpugnei  pj:  li  itifcnfaua- 
ao»da  che  fi  vcdeiclic  non  erano  della'forma  delle  nollre  botci>pcrchc  ancora  con 
Btoo  mediate  vn  bicchierod  fiorf  del  vino  di  fopra  via  leuauanoiil  che  da  noi  nó 
aTcAettua  col  ócpir  tato  la  bottcìche  col  verfar  vn  poco  di  vino  fé  nc  vedino  anco 
ifiorìi  e ogni  iinondczzc  ruuuilanti.Da  alcuni  per  ò fi  lauano  le  botti  con  mezo 
vjoOióoioAo  ma  meglio  col  torchiato  chiaro.Sarà  piu  dol ce  la  prima  bottei  che 
ficaneràdalla  tioaicbela  iecondaiquàl  fari  più  grandciil  che  dcnota>che  il  vino 
per.,  fua  tenerezza  fourafia  all’acqua.  Quando  il  vino  della  tina  cominciarà 
ad  cifer  al  fioetC  bene  nó  mi  Aicarlo  con  i’alcroima  colarlo  con  face  hectii  oue ro  de 
fionci  di  qucAc  tineifamc  vnaiò  più  botccipoi  tramudzndolc  prdto,  sbr igarfene 
«ncoc  prelloi  ò con  farlo  berc>  ò con  venderlo. 

Sehaucfiì  pcnfieroichcil  vino  imboctaco  come  di  fopra  sV  detto  • rìrenené  il 
dokeiinucalo  due  voice  auaini  pallino  quindid  giorniiin  tepo  chiaro  > e guarda- 
ci dai  puncoiclie  fi  rinoui  la  Luna  Fuori  dell’  occafione  di  farli  manccnerc  il  dol- 
er» il  vino  alla  Bolognefe  fi  mutai  da  chi  due  voltcìda  chi  vnaj  quelli  dalle  due  lo 
£umo  f)cr  S.  Marcino»  ò Natale»  per  la  prima  per  la  feconda  al  fine  della  Luna  di 
Coiaroiò  di  Febraroi  quelli  dalf  vna  diconoichc  queAa  force  di  vino  hi  bifogno 
di  fi>rza>e  che  con  rance  cramure  perde  il  vigorcie  però  fi  cótentano  del  fine  del- 
ia fola  Luna  di  Geoaroi  ò xihFebraroioirL'ruando  di  elegger  giornate  di  fercno  ».q 
che  fotìi)  tramoarana»e  dal  punto  fudccto  del  far  della  Luna  fi  guardanoiin  occa- 
fione poi  di  qualfiuuglia  tramutameutojqual  deiic  efier  fatto  có  liraordinaria  di- 
ligenzailauando  le  ìmcci  bcnillimo»  & alciugandole  dall'acqua  in  cafo  no  n fiano 
fiate  lauatccon  torchiato, ó inezo  viooiCoroe6‘edetco»e  liberàdulc  per  di  fuora 
da  ogni  immondczzaifi  guardano  di  fnifiicarciJ^inoich'c  vicino  alfbndo  delle 
bore  i che  tramutano  con  quclloi  che  hanno  cauato  pritnaihaucBdo  il  pcnficroiè 
che  nel  fóndo  poflà  dare  qualche  mali  qualità»  oucro  torbidezza  al  vino  * cheii 
«àdno  anzi  col  fofpecio  » ebeti  viuovkiao  al  buco»oue  lì  empie  la  botte  polfa 
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Il  Pétncy.  c*lVin9  • 


. laca  poneddo  di  nuono  molta  cura»che  non  c’cntri  Vua  mal  iànai  foglia»  pagiìM» 
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. & altre  come  fopra.  Piena  la  Caftellacta  » k per  caufa  della  lontananza  > ò caldo 

<yj4r  v-fcbkaftijchepcr  bollire  rerfaflc  il  moAn  fanne  Iciur  vn  bigoncio  di  grafpe  ben 
premutele  fgocciolateipoi  s’babbia  cura  li  ben  chitifaic  meglio  lig  ita . Accompa» 
gnarai  la  CaAellata  con  vn  Picciolo  viglictco»  nel  quale  lìa  notato  il  giorno  della 
vendemia  il  luogo»oue  lìa  Aata  vendcnnaraic  fpcciHcatamaKc  nel  Ato»e  pianta' 
ta  per  impoiTeflarli  delle  qualità  delle  tue  Vue»c  quello  viglietto  dourà  rcAar'at» 
taccatoalla  tinaoue  farà  ripoAa  conaggiuagerui  U quantità  dell  acqua,  che  c 
haurai  fatto  porre;  Se  il  Carro  oue  è fopra  la  Ca  Ari  lata,  giunto  alla  cafa  porefl'e 
apparcggiarlì  col  farlo  fermare  con  le  ruote  di  dietro  in  luogo  bado  ; ne  l’aprire 
laCaAellata  meno  le  ne  verfariatma  in  ogni  modo  facci  poncre  foiiomaiteJliic 
lecchi  per  raccogliere  quanto  necadeti'e»  baucndocuraiche  quelli»  che  la  vnot»* 
no»  non  mangino»nacncrc  lauorano. 

Non  baderà  i’cdère  informato  delle  qualità  de  fiti  » & Vue»così  in  vniucrfale» 
comelièdecto  pcrlarifoliuioncdi  quam*  acqua  vi  s’habbia  a pere  noacAendo 
l’Vua  cgi/jnno  della  medelìma  forza  conforme  le  pieggie  anàti, ò doppolaio* 
ro  tuaturitàiò  vemi.ò  nebbie, ò altre  triAe  influenze  all*  Vua  in  vniuerolc,  òan- 
cora  in  particolare  » poiché  vediamo  alcuni  anni  vna  forte  d’ Vua  efler  buona» 
« farne  aliai,  vn  altro  non  ne  farc.oucrocdcr  trifla  ; ordina  riamente  però  quel- 
l’unno,  c qucirarborc,  cheproduràpoc'Vua  la  fi  buona  , e gagliarda  Per  conA- 
gliarlì  circa  qucAo,e  bene  cólìderare  la  dcnCtàdel  moAo, poiché  come  gagliardo 
vorrà  moli’acqua  il  modo  fpclTo , ma  il  raro  poca  » que  Ao  può  auucnire  per  lo- 
pioggr»ò  terreni  gradl,per  la  Accitàiò  tri  Ao  terrcno,ralcro  có  la  Acflà  ragione  & 
Icui  vna  grana  dal  grappok>,&  che  reAi»cue  era  attaccata  afciuto,é  fegno»  che  a 
dcn;ro  muAo  dcnfo»e  fe  li  può  poncr  acqua  aliai, per  contrario  le  la  grana  man- 
da fuo  ri  vna  goccioletra.ouero  quale  he  vmidirà  è fegno  della  rarità  del  mollo,  e 
vuole  poc’acqua,càfoche  per  la  penuria  deli' Vua  volendo  empire  Je  botti  non 
ti  bilbgiiaflc  ccccderc.Potrai  ancora  fopra  le  Cafìcllate  védemiare  preAo,poner 
molto  più  acqua>e  far  da  bere  per  la  famiglia  lino  à Maggio,e  tato  lerue  rruatct 
Aamorbida,ò  quella  triAa  delle  due  CaAallace  elette,comedrfopra^ inluogo  d" 
acqua  pollerai  lopra  viu  CaAellata  acquarcllo,potrai  eUcr  abbondàte,e  far  moL 
to  V]  no  per  famiglia}.  Ma  auertitche  non  riufeira  così  delicato,  come  con  acqua. 

V'ck-ndo  fare  due  forti  di  vini>&  afì'ai,  don  vna  buona  CaAellata,  ponici  fola» 
qiict  royò  cinque  bigonci  d’acqua  da  prima.poi  quando  habbia  boilito  vn  momo 
in  circa  leuane  vna  botticella  di  duc»ò  tre  corbe,  poi  aggiungnerai  dieci,  o dodi- 
ci bigonci  d’acqua, e fallalo  bollire  cinque,  ò fei  giorni  ioliti,poicaaalo,e  riufeirA 
Vino  raro  per  pucti,e  donne,  e per  chi  ama  vini  piccioli. 

Puoi  ancora  fa  r enip^e  vna  botte  ben  cerchiata  di  grane  di  buon'Vaa»emec- 
terui  dentro  vna  corba  di  vino  vecchio  buono , poi  fi  empire  la  detta  botte  con 
acqua  bollente  ,&  aAicurato»cbc  haurai  l’vlciolo  della  bottCKJiiadi»e  fortifica  il 
cochiume,e  laAak>  così  trenti  gknBÌ,ni  capo  à quali  pcneui  fa  fpina,ebeuicóia 
tna  famiglia;  c quanto  ne  cani  di  volta  in  volta  giugaeci  tam’acqua , tenendolo 
pieno:  le  doppo  molto  tempo  conolcctabchc  fmauchidi  vigosc  rematidalgiu' 
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iKBeracqtu>dimdilo»  e reguitaibeuerlotc  fario  bere*  perche  quefta  beuanda 
£olc  durare  afiài>&  è di  grand’ifparmio . 

Ma  feguitaiido  il  filo  del  fare  con  diligenza  il  vino^alli  Bolognefe  dico>cbe  ba* 
Alno  cinque^ò  ki  giorni  per  ladarlo  boli  ire  oó  i acquaie  grafpc  nella  tina>ma  nò 
«laf  panarli  otto.  Per  la  ftagiooe  calda  vogliono  bollir  poco  j perche  boUono 
-con  piùimpetto>doue  entradc  Vua  guafta>mcno.L*Vuabiuona>c  gagliarda  bolle 
ancor  lei  con  impeto>e  però  quanto  più  bolle<d  guila  della  pcntola>calai  e perde 
él  dokciouc  haurai  polio  mol t'acqua  lafcia  bollire  rn  poco  piùipcrchc  non  bolle 
<oa  molt'impetotc  però  nò  li  perièttionacosì  prefto>  oltre  che  hi  bifogno  di  pi* 
gliar  il  gride  dallaiorzadelle  grafpe.quclio  bollire  è vn’iiacural  elTccco  del  vino 
Mrcbiariiicarlì.e  fepararli  dalla  parte  tcrrea.Ncllo  lieflb  tcpoiche cominciai 
Mllire,  èbcne  con  palla  di  ferro*  larga*e  ragliente  romper  le  grafpc^non  per  fer* 
mar  il  bollire >come altri  fannotc  credono>ma  perche  dalle  grafpe  viene  liquore» 
afae  da»c  piccan(e»e  lbrzai&  altre  buone  qualità  al  vino.  Boliito>cbe  haurà  i ba* 
ilanza»  fi  pone  in  botti  di  buoa*odore»ben  lauate»accoiTiodate  giulie»  pari*  e che 
non  li  tocchinoicon  grande  auuertenzatchc  liano  ben  fgocciolatc  dall'acqua»  có 
rui ibaolauate.Gliantichiilordolijarciungauanoconrpugne»  pjtlj infenraua* 
no»da  ebe  fi  vede»chc  non  erano  dclla[forma  delle  noftrc  botti*pcrche  ancora  con 
mano  mediàte  vn  biCchiero»i  fiorfdel  vino  di  fopra  via  leuauanoiil  che  da  noi  nò 
aTcHettHa  col  riepir  tato  la  botte»chccol  verfar  vn  poco  di  vino  fe  ne  vedino  anco 
i£on>  cogni  iinondezzc  foucahantùDa  alcuni  per  ò lì  lauano  le  botti  con  tnezo 
vàao>òmolio  ma  meglio  col  torchiato  chiaro.Sarà  piu  dolce  la  prima  bocce»  che 
ficaaeràdallatiaa>cbela  léconda»quàl  fari  più  grandetti  che  dcaota»che  il  vino 
per  la  fila  leggerezza  fourafia  all’acqua.  Quando  il  vino  della  tina  cominciarà 
ad  elTer  al  fioe»c  bene  nò  miilicarlo  con  i'alcro»aia  colarlo  co  n face  hctti.oucro  de 
fondi  di  quelle  tine»fanic  vna»ò  più  botte»poi  tramudandole  prcllo,  sbrigari'cnc 
ancor  predo,  ò con  farlo  bere»  ò con  renderlo. 

Se  bauefiì  pcnlicro  > che  il  vino  imbottato  come  di  fopra  s’r  détto , ritcneffii  il 
dolccimutalo  due  volte  ausini  pallino  quindid  giorni»in  tépo  chiaro  > e guarda' 
ci  dal  punto>chelì  rinoui  la  Luna  Fuori  dell’  occalìone  di  farli  mantenere  il  dol* 
ce*  il  vino  alla  Bologncfe  fi  muu»  da  chi  due  voltc»dachi  vna*  quelli  dalle  due  lo 
£umo  (>er  $.  Martino»  ò Natale»  per  la  prima  per  la  feconda  al  fine  della  Luna  di 
Caiarotò  di  Febraro»  quelli  dalfvna  diconoicbc  quella  forte  di  vino  hi  bifogno 
di  fi>raa>c  che  con  tante  craimite  perde  il  vigorc»e  però  G cótentaoodel  fine  del-: 
la  fola  Luna  di  Genaro»  ò zihFebraro>ofii'ruando  di  elegger  giornate  di  fereno  *.  q 
che  (o&)  tcamoarana»e  dal  punto  fudetto  del  fiirdcMa  Lunalìguardanoùn  occa* 
(ione  poi  di  quallìuogliatraimitanicnto*qual  dette dkr  fatto  có  llraordiiiaria  di* 
ligenzajauando  le  botti  benillìmo*  & alciugandole  dall'acqua  in  cafo  no  n lìano 
fiate  lauatccon  torchiato» ò mezo  vmo.comea'e  detto»  c liberidulc  per  di  fuora 
da  ogni  immondezza»!!  guardano  di  millicarc  il  irmo*ch’cvicuK>  alfondo  delle 
bore  i che  tramutano  con  quello»  che  hanno  canato  primaihaucudo  il  pcnliero»è 
che  nel  fondo  polla  dare  qualche  mala  qualità*  ouero  torbidezza  al  vino  » cheli 
ffidoo  anzi  coi  fofpctto  » che  d vino  vicino  al  buco*oue  fi  empie  la  botte  polla 
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Il  Pani,  9*1  VÌH9 . 

•ncor  lui  hauer  qualche  diffecto  da  vcnto,ò  ariaiPerche  è cmòcohie  lì  moftreni 
si  bado, che  quali  ogni  male  %icne  al  vino  dalle  due  elii-emita  della  boRcxioè  dal 
fondo, ò dalla  parte  per  douc  s'cinpie,(ì  fermano  di  miliicarlo  con  ralcroK)uàdo 
s’accorgonoKrhc  quelto  Vino  lìa  lolo  per  due  dita  fopra  il  buco,ouc  lì  caua  pésa 
do  hauer  iui  tutta  la  mala  qualità  della  bottc.E  di  quelli  rellidui  di  vino  rofpecet 
fe  ne  fata  vna,òpiù  botte  dabereiòeiritarequaiKo  prima.  Sana  però  meglio» 
che  il  bucco  della  cera,  per  oiie  s'aflaggia  il  Vino  folle  pocodiliantc  alla  fommi- 
tà  della  botte  c per  detto  buco  li  cauaiic  tutto  il  vino  fu|>eriore  lofpctco  d’iniper* 
fettojcoine  s’c  detto  poi  il  rclìduo  G cauallc  pel  buco  del  docionc  conforme  il  fo- 
lito , da  che  ancor  ne  fuccedcria  vnaltracomnnoditijpcrchc lafclandolo aper- 
to quando  s’cmpie  la  botte, lì  conofccra  q ua  ido  f^rà  vicino  ali'cilcr  piena<  cosi 
non  fi  verfera  vino  come  fpcllo  auicne,ò  non  fi  perderà  tempo . 

' Conuiemnii  efler  fpedo  più  proliilo  di  quello  che  cóporceria  la  mia  dcbolcna, 
ZaJi  dtl  per  non  ftrappazzarc  la  maggior  dclici  r dcll’huotno,e  la  più  infigne  dote  di  que- 
yitf . patria,e  nialfime  le  per  oiumillione  di  qualche  vtil  ricordo  li  rendefle  vana  la 

fatica,che  fi  pone  nel  far  il  vino.s’hauria  occalionc  di  dolerli  della  mia  dapocag- 
cine.  É tanto  più , che  quello  foauiHimo  trà  tutti  i liquori  da  Vi , che  lignifica 
forza, c chiamatojcomc  quello,chc  accrcfcc  il  corpo,  e l'animo  di  fòrza,  e robu- 
flezza  però  in  Greco  chiama  con  parola,che  lignifica  /«««wen, onero  Emolumi^ 
'tum:  oltrc,di  ciò  genera  fangue  purilfimo,prello  fi  muta  in  almiento,aiuta  la  di* 
«cftione,purga  il  ceruello,acctefce  rintelletto,rallegra  il  cuore  vinifica  gli  fpiri- 
^fcaccia  i fiati,  corrobora  il  calor  naturale,  eccita  l'appetito,  apre  rollruttioni» 
«feiusa  le  dillillaticni,  inhumidilsc  i Zecchi,  humetta  gli  aridi , a’ Vecchi  rifcalda 
tutte  le  membra,  purga  la  parte  feqpfa  del  fangue  per  via  dcll’orina,  c falutarei 
tutta  la  vita  è rimedio  contra  veleni  fredi,  c Gio;  Damafeuodicc  che  col  vino  fi 
difeipano  le  molcftic,non  altrimenti, che  la  nebbia  col  vento. 

Hoincro  volle  che  il  vino  folle  £atto,acciochc  Icacciallc  i trilli  pcnficri  di  inoi>' 

talhquando  cantò. 

0 THenelae  Dij  fectruht  optima  vina . 

Qua  trifles  bominim  cwras  dtfpcUere  pojTent . 

Plinio  fcrilfcjchc  il  vino,c  rimedio  de’ Vccchi.pcrche  Ifmantienc  fasi,  li  rende 
allc'*ri.e.ring«ouitiiti,onde,cchc  Bacco feinprc  fi  dipinge  giouine,c  nudo, perche 
- il  vino  là  m'anifeftar  ogni  fecrctco,efléndo  proiicrbio  antico,  Ih  vino  z^ritas.zn- 
zi  Horat.canto.Cow/j(r«w  deteges»&  vino  tortus,& ira . 

* Difilo  Comico  vuolciche  il  vuio cauli  rifo.fapicnza,  docilità,e  buoni  cófegli'. 

Bal.l.  I JC.de  verb.ftgntti.nim.  i . all'erma  che  il  vino  à gli  huomini,  & alle  don- 
ne,è di*  giocondità, perche  li  fi  cantare.  Et  il  Rcal  Profeta  dille , in  me pfallebmt, 
aui  bibebant  vinum.ondc  Horat. 

^ Trifeo  fi  credas  Macenas  do8e  Cratino 

Nulla  placare  dtjs  HetfMe  riuere  carmina  poffuut , 

Quafcrtbunt  aquapotonbus . 

E di  più  Laudibus  arguifur  vini  vmojus  Homerus 
^ PecundicaUcesquemnonfecerediJertumi 
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Staltroaé  yiné%  & lueemt  non  ceffauere  poeu  I - 

EPropert.  Si  no8mpatnMm,/kdu:am  carmina,  donec  -ì 

Ittctpiant  radios  in  mea  vina  dies . } ' 

Eda  altri  fu  cancaco.  yinafitmfi  dent  :&vates  carmina  vino,  * 

I «genio falix,  quod  facit  opta  canunt  , 

Tutte  le cofcf  che  feruooo  pcì  vitto  huniaou , è ncccflàrio  quali  quotidiana* 
mente  con  grà  cura  procacciarlìifolo  il  Vino  con  diligente  minillerio  dVn  mcfen 
a’aggfolla  in  Cala  di  maniera  , ched’ogn’hora  > d’ogni  punto  tc  ne  puoi  faciare- 
guftarc»  è delitiare  pn  tutto  Tannoinon  doura  dùque  rincrefccr  Tafcolcare  ogni 
minima  balTeazató  circoftaoza  > che  lì  raccorderi , poiché  * quella  è ballance  i 
priuarti  di  quella  comoda  delitia>annullando  ogni  faticale  cura>ouero  farci  Ha* 
retocto  l’anno  comodo>e  con  gullo . 

Habbi  dunque  l’occhio,  che  mentre  lì  vendemia  per  te  non  s’elegga  l’Vua  più  ^ 

bdia,ne  per  reccarne,ò  farne  fapore,  ò fappa.ò  da  donare, e ne  menò  da  collodi- 
re  per  Cala  tua, poiché  da  quella  callcllata,ouc  è Icuato  la  oieglior  ,e  dalia  trilla  re . 
che  refia  non  puoi  alpettate  vino  buono,e  durabile . 

A Icuna  volta  lì  feordano  li  Cittadini  acqua  nelle  Cartellate  auanti  l'crapiano,  Malina 
Olierò  nel  pall'ar  da  Cafa  loro,quando  è pieHa,lcuano  il  mollo,  e la  riempono,  ò dtCenta 
di gralpe  frelche,òd’acqua,  può  efl'cr,che  per  la  via,  ò poco  giti  di  via , vendano  dj»i,r  de 
TUO,  ò due  bigonci  di  mollo,  poi  riempino  la  Cartellata  d^acqua , tu  che  non  fai 
tjuello,  ci  fai  poner  l'acqua  folita,  nel  canario,  in  ifeambio  di  Vino  fai  acquato* 
poco  durabile . Per  contrario  li  Fachini,  a'quali  hai  ordiiuto  dieci  bigonci  d’ac- 
qua fopra  la  tua  tioa,  non  ce  ne  pongono,  che  cinque,  ò Tei,  oucro  non  pongono 
nc*bigonci,  che  due  fecchi  d’acqua,  per  sbrigarli  più  prcrto,  cu  credi  di  far  Vino 
piccolo,e  delicato  riefee  grande,e  himofo,à  quello  non  c*c  altro  rimedio,  che  io 
fiarche  numerare,  aH’aitro  deli*acqua  lì  conofee,  quando  è nel  morto, col  poller- 
aima  màdorla  amara  dcntro,le  quella  và  i fondo,  c'è  acqua,fc  fouranuota  non 
c’è  acqua,e  la  ragione  è,perche  dalla  deniìti  del  morto  e fortenuta  è quando  per 
l'acqua  è fatto  raro,non  la  può  fortentare . Lo  rteOb  dicono , che  cilcttui  il  pero  * ^ 

fàluatico,e  le  forbe . Vogliono  ancora, che  il  legno  d'JEdcra  lìa  tanto porofo.chc 
tralmetta  l’acqua, c però,  che  porto  in  vna  fcodella  di  tal  lcgno,morto,oue  lìa  ac- 
qua,lì  conofca,chc  l’acqua  n’clce  ; anzi  il  Porta,inregna  il  Icparar  l’acqua  dai  Vi- 
oo  con  quello  mezo  • 

L’Vua.che  lì  mette  à bollire  in  V iila,non  è fottoporta  d quelli  pcricoli,nó  ha- 
oendo  tepo  lubitoempita,  ccondotra  à Cafa  di  eiornod’dÌeradulrerata,e  que- 
ila  farà  lotii  vna  delle  caule , che  per  ordinano  (ìTd  megliore  , cpiù  Vino  d’vna 
Cartellata  in  Villa,chc  alla  Città,oltre,che  non  lì  Ipendc  cofa  alcuna  in  farla  có- 
durre,  nc  la  gabella  lolita,  nè  farla  cauare,c  trauafare  , poiché  con  vna  femplice 
collat.one  dal  gallinaro,  c l'ocij,  lei  con  piu  fedeltà,  e miglior  modo  feruito . Di  Meno  fi 
maniera, che  con  lo  llarcin  Villa,  e co'fudetti  aucrtimcnti  migliori  la  vendemia,  iene  In 
c Vtno  in  quàlità,e  quantità,  Sk  ancora  ilparmij  le  fudette cole , chclono ancora 
ài  qualche  rilieuo,  cchidicclle,chc  lì  beue  meno  in  Villa,parcria  paradollo*  e 
pire  Ji  Secuidoti  al  tempo  dcH’Vua,  c Frutti  abborrifeono  il  Vino . 
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ft\  Il  Fiinir  ^lyhto'i 

Hauendo  fopranominato  il  colafrè  il  Vino»  IbflfrjfiWBttòédwiJifìakBiit'Coft 
ancorché  haucdì  determinato  non  rtt  parlaréjpwche  grodjcotcheinbuoo*  £co^ 
nomiaje  per  fanitdtion  toniiilconco>fimil  fórt» d»  Vino  » rutraurt  perche  porge 
tal  volta  qualche  domoditi)Comc  fi  diri  à tJafibimoHraremo  il  modo  di  far  qoe-, 
fio  Vino>ma  non  mai  configliarcmo  il  berlo*per  caufa  della  fanitàie  la  ragione  c 
qucfia>  che  cìfendo  o'vua,  e fiicccfliuamenre  d moftocompotto  di  parte  acquea* 
e terrca,rvtia  non  fi  può  fcparar  daH'altra,  ad  efictio  di  render  la  beuanda 
fenza  il  mezo  della  bollitionc, nella  quale  le  vinaccic.come  parte  terrea*  waiw 
à fc  oeni  terrea  feccia,  la  feparanò  dalla  leggicriflima  parte  acquofa,  rendendo- 
la perfetta, e famlfima.il  che  non  potendofi  efkquire  eoi  mero  de  iwchi.ne  v<«- 
neiche  il  Vino,  ancorché  chiaro,rcfta  di  qoalitd  terreave  inai  fano,oltre  che  eua- 
porando  in  quefta  attione,  perde  lo  fpirito»  e ^ilmcnte  fi  lda«to  * & infiem 

V ' ' hfacoltddiferuire,perTeico!oalpafto.Tralaf«ofintereflcdelpocoV^ 

••  V . fi  caua,sl  perche  non  comporta  acqna,si  perche  aliai  fc  ne  confutna  ncH  attojrf- 
* • tre  il  grande.e  lòngo  impiccio,che  è quefio  colare  • * » 
tilitd^eroche  con  quefto  Vino,  quarordinanamente  retta 
qualche  botte  di  Vinobrafco,  mutato, che  fia  fattoch.aro,  e litero  da  feccia,  c 
Sarei  gratia,e  gufto,facilitando  d quefto  modo  la  vendita  di 
t*int»nnarc , puoi  con  vna  caraffa  del  brufeo,  8c  vna  del  colat^i^ce . tncdiM^ 
▼n  Schicro,agiuftare  quanta  quantitd  ne  vogli  in  vna  botte  brufca,perren^ 
h dolce,5t  d quefto  modo  nciratto  del  tramutarlo  con  piu,  c meno  aggiunta  fo- 
rti diuerfe  botti,  pió,c  meno  dolci,e  di  vari)  gufti. 

■ In  cafo  ancora!che  hauelfi  vna  botte  di  Vino  qual  haocttc  pniKipio  di  moA»* 
0b,miftrcata  con  Vino  colato,  s’impcdifcc  cóquefto 

jfetto,ccomodamentc  fi  bcuc,ò  fi  vendc,perchc  h^edutoHoft»  fcakri,c  periul- 
fimi  pi  Ciarlo,  c venderlo  fenza  aoederfi  dell'impe^tto. 

Si  fd^nqnc  qnefto  Vino  colato  c6  l’Vua  fiata  m mafla*e  pcfta,c<^  ditt^ 

iilrore  Srato  che  fia  nella  tina  vn  giorno,  poco  piu.  fi  caua,  c fi  pone  nc  laccùctu 
rti  tellà  «id  oreoaraM  fopra  vna  icala.ò  altra  cofa  fimile,qucfti  facchetti  voglioi» 

di'Tin^pcr  cilfthedunofqualc  fé  b«iK  n'ela  (obito,  cte  ,i  c 
«IritXrcclo.  ó giogitcranedcll-allro  (obito  li  facchettt  «og^  »(  a^t& 
la  fere ,'a  che  ci  latta  il  vino, e coll  cominaando  a gocaolare  piano,  nc 

qualesimbotta,  ncpiùeneceflariotramu. 

Sr  o ^Sdm*  hd  di  bLoho  quefta  forte  d.  Vino,  e pereto  calla,  fuaporato* 
* ri  vw*  r-iinfrle  la  hottc  con  VHO  di  quclli  cocchlumì  «che  hanno  attaccato 

vno  puòYar'd  fuo  diodo*  come  de'  Vini  sforzati,  odoriferi  * e “ *1"“ 

-cbnftttb.che  per  fcroirio  della  falute  dell'huomo  fianodi 
tra  forte  di  Vmo  non  credo  tomi  conto,tfe  in  quantita,iK  foifi»  qual^ 
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dr«iÙDCsvthiiii  gufti  iìaiK>  diuer  fi  bJ^lamio>ni>  il  corro^rare  qucAa  mia  opìniOi 
nc coniColumcllaiquitic  diccxhe  non  fi  deuc  con  la  puriridei  Vino  mifitcarc  al' 
crajcoij  impura  ; Cuocefi  in  vero  il  Vinoic  inairmie  uupI’Vue  ronomorbide»  cA 
ià  catare  in  bollendo  al  fuoco.il  quarco,&  il  quinco.  e da  altri  fcnc  fàbollire<e 
catare  per  metà  vna  corba,  e quella  la  mifiicano  in  vna  botte  di  corbe  dieci , co* 
aaepcrcnnléruadeli*aitro.Ma  i Boioanclì.la  cui  Vua  per  lo  piùèdi  feoraa  dura» 
cfooo  foiiii  à vcderxrelcere  il  lor  vino,  mediante  l'acqua.ihe  ci  pungono.e  eoo* 
léruacfitooo  vogliono  pratticare  il  farlo  calare  col  cuocerlo  > oltre  che  hauendo 
fiioro  ftocnacbi  aliuefacti  alla  facilità  del  pallarcil  Vino  > fatto  come  sé  detto 
eoo  1 acqua*  non  polloiio  comportare  quella  cottura . 

£ canto  faol  cola  nel  cauar’il  V ino  della  tina  » il  ponerne  vn  bigoncio  di  nuo* 
aO)&  inx)di vecebk) nella  botte.chevuoicmpireiclicèrupcrfiuolofcrH]er]o>e 
cUomafi  inca(>cllve*  Da  quella  anione  nc  viene  la  temperanza  delle  qualità 
dd  Vjdo*  cioè,  cite  li  Vino  vecchio  di  natura  caldo,  perche  quàto  più  inuecchia» 
perdendo  la  parte  terrea.fi  fàogni  volu  più  caldo,  nullicaco  col  nuouo  non  an- 
«oc  feparato  dalle  terree  frigide  feccie . viene  temperato  dalla  frigidità  di  que* 
Ao  le  ilVino  nuouo.  dalla  purità,  e fcmplicita  del  vecchio,  è facilitato  nel  ri* 
ichiacicfitc  renderli  comodo*  & atto  à bere . 

Volédo  poi  faee  il  mezo  Vino*bifognerà  haucrc  quefto  ancinedcrc.che  auàti 
£ priocipi;  à leuac  della  tina  il  vino  puro.fi  canino  le  rinaccic  fccche.lk  infortice» 
chic  fono  di  fopra  v ia,  c eoo  dcftrczza . acciochc  lo  ftelTo  vino  non  s’mtorbidi*  U 
eutto. perche  nel  penerei  l'acqua, nel  voler  far  il  inezo  vino,  quelle  gi  afpe  fòrti 
partici  partano  l'acidità  alla  bcuanda . Quello, che  noi  chiamiamo  mezo  vino,  <ù 
•altri  acquato.da  alcuni  gionra.da  grAiicicbi  fu  detto  Datura, che  vuoi  dir  alfrr,ò 
iècondo;  Da  Cacone  fu  chiamato  Lora,  quali  Loca, per efler  vmo.cbe  lì  caua  ex 
dUutis . Plin.  lo  cluaiua  Eunuco,  qua  lì  mez'huomo,chc  mol  .o  bene  alla* 
de  ai  nome  di  mezo  vino^  Da  noi  falfi  col  porre  cinque  r ò fei  bigonzi  d'acqua 
Ibpra  k grafpc  d'vna  Callcllara,  leuato,  che  nc  fia  il  primo  vino,  quale  fé  non  li 
kuaràaliàtto,  oucro  vi  fi  lafcicranno  in  abbondanza  le  feccie  grolle , cautri  il 
ntczo  vino  più  fpiritofo  ; Similmente  fc  con  l'aggiunta  dell'acqua  vi  lì  penerà  vn 
poco  divino  vecchio,  riufciràbciiandaaflaicomoda.  Lafciafi  ('percommunc 
dctcode  gli  AiKtor^ nella  tina  34.  bore,  mainduegiorm  . c due  notti  con pid 
perfitcriooc  fi  compiicc  . Circa  qiielioc  d’auuertirc.  che  in  calo  fi  facefic  quello 
meza  vioo.comc  tal  volta  accade,  à mezo  col  Contadino.ò  con  altro;  Che  elico* 
do  più  grauc  lacqua.cbe  il  Vino,  farà  ancora  piò  vignrofa  quella  parte  di  mezo 
irioo  l«ip«norc,e  che  efee  più  cardi,chc  la  prima, quaf  fata  ia  parte  acquora,e  l’al- 
tra la  vinolà  ; vedefi  chiaro  qucAo  nel  li^o,chc  fi  pone  al  frefeo  nel  pozzo,  nel 
quale  h per  forte  c’è  vn  picciol  refpiro , per  quello  entrando  l’acqua , con  la  Tua 
graotzza  andando  al  fondo.oe  caccia  il  vino.  Pocodiflìmile  è relTcrto  nel  farli  il 
nieau>  vino,  poiché  encràdo  l’acqua  nelle  grane.ne  kua,,^  afpona  la  pane  vino- 
sa. CoAunaalìcon  prudente  cófiglio  in  luogo  di  poncr'acqua  sù  le  vinaccie>c  far 
nel  fudato  modo  il  mezo  vino , fobito  leuato  il  primo  vino  Ariiiger  k vinaccie 
nel  corckio»c  caturoc  A lccoodo>noo  molto  diAcrcntc  dal  primotquale  però  per 
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caufa  delle  kccie  refta  a(lài  torbido,  e può  e(Ter  quello , che  da  gli  Antichi  fà 
''  chiamato  FeccatS,e  có  tal  nome  potiamo  chiamare  ancor  noi  i]  nofiro  Torchia- 
to,liqucre  pure, che  col  mezzo  del  Torchio,  Icuato  il  mczo  vino  dille  vinaccie  (i 
caua,fprezzato  per  nò  H far  chiaro, e per  la  poca  durabilità. ma  col  farlo  bollire 
lino  al  calo  del  terzo,!!  nfchiara.e  libera'Ja*  pericoli,ne  vorrei,  che  lì  foilè  tanto 
abbódantc  nello  fprezzo  di  quelli  pochi, perche  d’ogni  cola  fì  caua  rtile,!ì  come 
dal  torchiato,  qual  può  leruire  per  lauar  le  botti,  in  luogo  d'act^ua,  e con  molta 
fanirà  del  vino,  e può  diuenir’aceto, oltre  che  fi  vende  a’poueri,  o vi  fi  dona . 
Bo/Jir  il  Qucfto  acquato, qual  noi  con  dilBcolti  confcruiamo  fino  à Primauera»  da  gli 

mn.9  vi-  /;  confcruaua  tutto  ranno,perochc  facto,che  l’haueano,col  ponerla  ter- 

* za  parte  d’acqua  fopra  le  vinaccie  à proportione  del  vino , che  haucano  leuato» 
ce  la  faceaao  ftar  vii  giorno,  & vna  notte  poi  cauato  lo  faceuano  bollire  al  calo 
de!  terzo,  e così  lo  dauano  all’oprc  di  villa  tutto  ranno,dcJ  quale  il  gran  Catone 
non  folo  fi  vergognaua  bere,quàdo  à tauola  có  operati;  fedcua,ma  ordinaua  àn- 
cora.chc  a’  Seniidori  dopò  la  vendemia  per  tre  meli  fi  debba  dare , lènza  che  fc 
ne  pollino  dolere . E Profp.Rcndella  modernamente  col  confeglio  di  vari]  Dot- 
tori da  lui  referiti  dice,  che  nó  folo  per  tre  meli  fi  polfa,e  debba  dare  il  mezo  ti- 
no alla  famiglia, ma  per  quàto  è Tvfo.e  confuctudine  delle  Cafe,e  dell'Economoi 
Per  l’imitaiione  del  che  parmi,  che  il  coftumc,  e cófuetndine  di  dar  il  mezo  vino 
* , a’Seruidori,fi  polTa  giu  ftamente  oflèr  uare  fino  à Quarefima,  fenza  che  debbanò 
reclamare, per  elTer  poco  più  di  tre  meli  dopò  la  vendemia . La  Quarefima  poi 
è necelTario  in  riguardo  del  digiuno.e  della  qualità  del  pefee,  proiiedergli  di  be- 
. uàda  di  maggior  forza  ; Configlierò  ancora  il  dar  quello  mezo  vino  a’  putti, per 
moderaoza  della  rigorofa  legge  di  Gal  ciio.qual  non  vuole, che  fi  dia  vino  a’puc- 
ti  fino  che  non  hanno  anni  diccidotto,allcgàdo,  che  è vn’aggiugner  llioco  à fuo  • 
co . Var.nel  Lib.del  viuer  del  Popolo  Rom.dice,  che  le  lor  Matrone  beueuano  il 
mezo  vino  , il  che  conligliatei  ancora  in  quelle  parti , fe  non  hauefli  dubbio  di 
coiKitarmi  l’odio  delle  Donne . 

di  d’abbondanza  d’ Vua , ò altra  occafionc , s’hauelfi  fearfezza  di  botte, 

(truM*  il  porre  il  mezo  vino , & anco  il  vino  puro  in  vna  tina  , & acciò  fuaporando 
viuo  fuo^  nonfuaHÌfca,felovuoi  bere  fubito  poneui  lopratàt’ Vua  fgranata  lenza  grafpc, 
ri  delle  quanto  balli  à coprire  tutta  la  tinelln.poi  con  lliioic,  oucr  coperchio  di  legno  fi 
botti.  cuoprela  tina,  a cafo  poi  lo  vogli  ferba-e  fino  à Marzo , poiché  più  oltre  non  è 
polHbilc,  fe  gli  può  poner  fopra  due,ò  tre  bigonci  d’vua  ammaccata  con  le  gra- 
fpe  inliemc . 

Vfo  dell*  Dalie  grafpc  afeintte  fe  ne  cauano  li  Vinaccioli  per  la  Colombaia, mà  in  Villa 

fipógono  in  luogo  comodo  à detti  Colombi, & il  Vcmo,quàd’è  la  neuc  quello, 
chcci  ha  cura  le  millica , feopre , e nuolgc  e fono  di  gran  folleuamentoa’  Co- 
lombi, anzi  torna  conto  à procacciarne, adire  oltre  le  tue, poiché  puoi  nel  gouer- 
narc  la  ColóbaiaclTer  piùfearfo,  mentre  habbi  prouìRo  di  mòìtadi  queflamo- 
nitionc  j Mangiano  ancor  lì  Buoi  le  grifpc  frefehe,  c ne  diuengono  grallì  . Ma 
che  diremo deli’vtile,  che  fi  caua  da  quelle  grafpe,ò  voglianl  dire  vinaccie  calde, 
qual  col  calorcjc  virtù  d’olfitcaccjlanauo  tante  doglic,CTuali  hiu)iorì,caufati  da 
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/KgtdftitmqnalfìuogHa^ parte  del  corpoie  particolormcte  nelle  bracciale  gam- 
be>col  tenergli  in' queile  grafpe  calde, molte  volte  vn*hora>  ò due  per  volta . 

HoraqueAi  Vini  vogiionaeOìer  ripoAi  in  Càtina  fatta  in  volta  fotto  tcrraità-  Hiuiliu 
to>  che  porta  hauer-'non  inolto  lume,  quale  gli  dourà  venire  da  due  almeno  pie- 
cole  iène  Are,  vna  che  guardi  d Tiomoatanad'alrra  à Leaante,  dalla  parte  Mcri<  * 

dionale,  il  reAodella  Caifa  la  dii&nda.,  contro  la  fenertra  da  Tramontana  non  ci 
douna  crtère  alcun  muroipoichc  li  venti  Meridionali,  percuotendo  in  quello,  ri- 
flettono verlb  la  Cantina  con  oflr  fa . £ ncccrtario  Ha  afeiutta , lontana  da  ogni 
pozza,mal’odore,certo,  Aalla,cucina,fornace,  fumo,bagno,  pollato,  ci  Aerna,  0 
tumori . Li  Fichi  nel  muro  della  Cantina  non  Ibno  buom',  ne  meno  radica  d'alte^ 
arbore,  nella  Città  aure  qucAe  circortaoze  dificilmcntes’aggiuAano,poiche  (è 
bene  tù  te  le  procacci, ii  vicini  te  le  ofi'ciulono , oltre  che  li  rumori  delle  Carra* 
Carrozze Xiarrette /otto  li  portici,fooo  il pubdclle  voltccaulà  della  mina  de’ Vi- 
ni • FelicC'Aanza  laVilia,  nella  qualefei lontano  da  quelli  pcricoii,e  con  la  ìaC'* 
ghezza  dei  paelè,  le  t\nggiuAi  vna  Cantina  al  tuo  modo,  non  temi , che  il  vicino 
cunvnacloacatòalcrore  larendu  inutile,  è bene c’habbia comodità  d'acqua, ma 
fioo  nella,  Aert'a  Cantina' , elo/colo  per  tenerla  polita , & afeiutta , ma  li  polfa 
chiudere  bene,  poiché  di  tal  luogo  fempre  nc  viene  fetore . Saria  ancor  comoda 
^cclSràtdic  oltre  là  Cantina,ci  forte  altra  Aanza  per  tenerci  frefeo  carni  cTogni 
lb|Te,candrlc,grarto,  ogHo,fbrmóggio,herbe,c  lìmiJi,pcrcbc  fé  le  poni  in  Canci- 
■«•aifictM'O'guaAeratli  Vini:  TAcetoiallontanalo  dal  Vino,  e Aà  bene  vicino  al 
certo Chi  haucAepiùd'vna  Cantina  potriafeparar  il  Vino  vecchio  dal  nuouo,  * 'i'^’ 
ò il  buono  dal  taìAo,  o il  mezo  vino  dal  vino  puro . Qiic  Ao  vino  non  vuole  Aar 
cbiufo  nella  bone,  anzi  ne*  primi  giorni,  che  imbottato,  bifogna  coprirlo  si, 

con  ma  Icodella  di  legno,  maXotto  quella  da  vna  parte  le  gli  pone  vna  ccparcl, 
la, la  quale  facendo  Aar’alco  da  quella  parteia  lcodclla,il  Vino  per  iui  sfiata, c fe 
in  bollendo  trafmette  qualche  fuperflmtà,per  iui  hanno  cfìto.Si  empiano ^Iqque 
le  botti  due  volte  il  giornodino  che  A vede,  checoiceOàrc  di  bollire  non  ne  hab- 
tMambiAignocoA  IpcAb,  .ma.però  nonbifbgnaroaid’alcun  tempo  feordarA  di 
Ceneàle  neippiteconfonne  il  lor  bifogno,quando  fi  vede, che. fi ano  fccmc,paffati 
-tf  fimi  qo^’cf-,giorni  fi  feua  ul  ccparella  di  fotto  la  fcodella,  acciò  fi  copra  af- 
fàttaiiimcoKNic  VcmpiQ,pcrchc  da  qvefio  unto, sfiato  il  vino  patiria.  Le  Càci- 
oc  d’iisuei'oa  >deoèo  fìarc con  ie.finelire  aperte,  e quando  fo^a.T ramontana  la  * ^ 

porta  ancorejpauhe  Qop  è oofitkfar  pucghb  cliiarifuii,c  faccia  più  durabile  il  vi- 
'«D^quaoroil,firaddò,&iòvcgblacecca)Gh<^q<saadp-fanoleinuen)accfcedde,li  Vi-  . i, 
ni, ancorché  fatti  d'vua  diAcccofa,e  con  inolcacqua,.durano  benirtìmo . Fuori  di  • <. 
Lombarda,  ouenon  regna  ranco  frcddó,Urtano  li  Vini  imbottati  tutto  il  Verno 
-fbpra  tcrra,fotco  le  loggie  finovicino  à Pnmaucra, acciò  fi  facciano  durabili  col 
mezo  del  freddo,  per  contrario  r£Aacc , aozi  la  Primaucra , fi  dcuono  chiudere 
beqc  le  (ineAre,ne  mai  aprirles  e pofiibile . In  alcuni  paefi  vanno  à cauar'il  Vi- 
'Ilo  col  lumeiquindiò,cbc  le  grotte  à Roma, Se  altroue  fono cfquifite  per  confer- 
oare  Vioo,e  le  càtine  diiSutri,e  del  Picmócc  fenza  Uintc  fatte  nel  fafib  fono  rare  • 

Sperò  000  comportando  il  fiiafiirlc  nel  faflb,farà  bene  falicarle  di fafiì,e  rens* 
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pcrcenerrvn'i.e  ra*~o  piùfrerco>&  ardutto,tk’ataiaiScrictori*coar(gItaoo>chc 
fi  póga>ò  renaió  fabbia  fotto  le  borei  fino  al  bucOi<rar  fi  caua  il  v.n<%Ei>ene  prò* 
fu^rc  le  cantine  con  herbe  odor.fcreiC  mafiìmc  (joando  bolle  U V ino,pcrche  fi 
come  per  efler  porrofb  il  vtno  paciTce  per  la  puzzaicofi  per  i’odore  fi  fi  più  per-» 
fettcsc  però  il  profurae  di.  Bacce  di  Ginepro  lari  il  megliOipcr  efler  il  loro  nata* 
rale  refillere  alla  pm  redine.  Sarà  betic,cheincanotia  iiavnaCaitiioacro  Arma» 
rio, che  fi  chiuda  con  chiaue»nia  polla  tuuer'ariaiaiediàte  vna  rete  di  ranrie>ò  »o* 
gliam  dire  ramataiocl  quale  fi  cò&ruino canelle.lpmc,  doccioni.cocchiufnidco* 
dc|le>&  altri  ftronicmineceflarj;  in  canrioa.acciocheda'Cótadini.ò  altri  Pachi» 
niic  Scruidori  nò  fiano  robbati.  E perche  i Cótadini  non  fi  vci^ognariano  lafdar 
Tn  fuo  bigoncio  vecchio,  e rotto»  c portarne  per  errore  vn  tuo  oiiouo , ò booooi 
ùri  nie^k)  con  vn  figlilo  di  ferro  rouenceà'ignarc  li  fudecti  flromenci  picciofiie 
bigonzirmaftelli, imbotti,»  altri  fimilùcon  auerrenzà  di  farci  il  marco,  ò fegno 
i tutti  nello  ftclTo  Iuogo.accioche  fc  per  lotte  pi  ladro, col  Icuar  m poc&di  legno» 
ne  leuafle  il  fegno.fi  poflà  conofcctweconumcerc  con  la  villa  de  gli  altri . 

Il  Mollo,vino imperfcttochuma(Ì4JcrchefccondoGalmo.nonè  Vino,fcnoo 
quàdohidcpollola  fcccia,ncl  qual  flato  hi  poco  calore,dittìciln3éte  fi  cuoce,* 
c flatolcte,c  comunemente  fi  ticne,che  per  due  meli  non  depóga  la  fecda/^i*. 
di  à.chc  prefuppofto  la  Vendemu  arca  l’Hqiiinotio  d’attabreK:ommcia8ano  ad 
alTaggiare  i Vini  gli  Antichi  nellentrare, che  faccua  il  Sole  nello  ScorpiooeJ 
derni  poi  c con  vn  poco  più  di  follecito,fi  come  più  prCfto  védemiano,v(ànD  Ta^- 
raggiati  Vini  circa  li  i i.di  Nouembre,nel  qual  giorno,  perche  accadi  ilglorio- 
fo  tranfitodcl  B-  Vefcouo  Martino,  con  abufo  poco  più  ùnnofi  in  tal'oeoafiouc 
feialaquamenti  di  Vino,c  felle  chiamate, Martinianc, onde  iiì  cantato r ■ i i > 
TrnfiUisVìulefimoTtiartittt^lUdicantMr,  il- 

Grantiiadiffnjotvngemittata  mero,»  ' i .wia^wx  , 

EtMrKon,E$modotrénfieratMnrtimigiiobtkfieflnm,  • . mìci  ol  -ji;  : u 

fino f e imple4tnhmotierà4 profili* mero,  »<•  li  d v,  à-. . i i -.t 

Hò  Ietto  vari)  abufi,e  modi  apprellb  diuerlì  paeli  in  q«e(li  giora»  Tfatiitnifiti 
eli  altri  coftumauano  alcuni  di  far  vna  gran  pitta , ouer  torta*  » in  quella  pooc- 
uano  vn  gran  di  Faua.quclU  torta  era  diuifa  in  unte  panhquant’eraoo  i 

gianti,»  i quello  ilqualtoccaua  nel  fuo  peteo  la  Fauaoafcofla.<}udloe6ail lo- 
ro Rè, e chiamauafi  il  Ré  dìFaua,»  iquello  rbòidiuanoneUrcupole*  end  be- 
re. InTarantoquellogiomofi  ftftogg;»conpefce,maparmi  ino|toinc§liolvlp 
d’Erbipoli  riferitoda  Glo.Bocnixbe.il  giorno  di  S;Maróoo  fi  ftfleggia  col  diftu- 

boìrVpoucri  gran  quantità  di  Vino»  ■ v--  -'P'S  *. 

Le  botti  fono  lodate,6d’ottocorbe, odi  quattro,  per  potere  tf  vna  Callellata 
empirne  vna,ò  due,veroè.the  l'voioncdi  molto  vino  lo  róde  più  gagliardo^  pe- 
rò piacciono  ancora  le  botti  grandwna  in  cafofene  gualli  vnax  molto  il  dóno. 

j^’ghatc  ancora, quando  li  V mi  s*auuicinano  al  fine  della  botte  & macitilcono* 
fc  h botte  è grande,  più  ne  diuiene  tale,  in  oltre  le  nouità,  e diucrfità  piacdow 
Tempre, vna  botte  grande  mai  fi  vota,  & è Tempre  lo  ftcil'o  Vino»  alle  piccole»  che 
fi  bcuono  pretto, ne  fuccede  vn'akra,  hi  quale  ancorché  fotte  io  fieflo 


Trimo» 


*'liMÌiiìiiiiinrf  hriprriiiiinn  Ir  hntri  rimfm  i rfiinrr  In  Spagna  vfano 
botti  ditcrra«v(o'aQtico>a!izi  fono  anrepofle  à le  di  legno  da  Gio.  Antonio  Fineoi 
come  piò  atte  dconferuac’il  rino»alIegando.cbc  il  Icgnoconcepille  certo  muc*- 
rc»  del  quale  ne  viene  la  putrefactionc  del  vino  v Oltre  che  per  la  porofità  del  le- 
gno n'ellitht.  lo  fpidto 'del  vino>ec'encra  l’aria,  e venri  dameggiami.  Et  in  qutfli  *>* 

Ti^  di  tcmuColamelb  rii«tilice>che  Ax>  Zio  conlèruana  il  meazo  vino  dìieanifir  * 


bcndfitao  con  pece  > e cera . Hò  veduto  praticar'  il  coprir’  il  vino  con  óglio  > e 
aantenerfi  Fano  (ènza»ciie  pofla  fuaporare.  In  Romaioue  fi  cótentano  di  pm  h: 
bocti»  ahò  uedurc  fatte  di  mattoni . poi  incrofiarc  dentro  > e fuori  con  certo  bi  « 
tome,  ò cola  fatu  di  calce  «peazi  di  piatti  di  terra  fpoiuerizati . e chiara  d’o-. 

M . Si  è auantaggiato  tanto  rhuomo  ioqucfio>e  tnafiìme  il  Botognefeiche  fan  • 

Nobotu  di  rouere  tanto  polite,  e bcllev  c^  lènza  pece  tengono  benillimo . e (i- 
tàìEmoU  VinOfC  qiufi  come  di  terra  nóui  fi  conolcccoinecitura.  anzi  da  ualend 
Maefiri  fi  Éuinoin  maoieroiche  per  proua  della  loro  eccellenza.  nuoue.c  uotc  le 
lotolano  lènza  cerchi,  ne  s.'apcono>fatte  di  Caftagn^  faluarico  Ibno  più  leggieri» 
e maneggiabih'.  ma  non  di  tam  a durata»  come  le  fudetee  » ina  fé  pigÙano  mal'o- 
dorè»  ò.mafia»  le  gli'  icua  più  facilmente»  che  à quelle  di  rouere . Non  fono  male 
k fatee  di  moro  . 

jD  ièoco»c  la  muliàfono  due  didetcf»  quali  la  botte  participa  ai  Vino»  il  lécco»  Difetti 
qoaodo  viene  dado  tiare  votala  bottc.li  rimedia  in  parte  col  ponerci  détto  ace- 
tobolknte  » c bollita  con  foglie  di  falice  > radiche  di  finocchio  » rofmarino  » St  **• 
nlcre  herbe  odoriiécc.e  fubito.che  tali  cole  bolléti  faranno  nella  bottc.fi  riuolge» 
mi&iattieGfà  pofare  in  diuerfe  parti.acciò  tuttala  botte  nc  fenta  > quelli  però  fi 
dcuonoleuare  auanri  li  rafireddino  afiàcio>  Ma  quando  quello  mal'oJore  viene 
dd  vino  gaalloicbc  fi  Ila  lalLiato  nel  fondo  delia  botte»8t  hi  i fi  fia  afeiutto.  ò fcc-  ^ 
caco» che fuccede»  qtando  in  luogodt  viiiobuono»  onero'accco»  vi  fi  lafcia  mc^o 
vino»ò  corcbiacoiairhora  la  botte  è infanabiie  » fi  come  la  cura  dcUa  mufl'a.qual 
viene  ancora  dalmcao  vino.oucro  dall'acqua»  che  lì  lafcia  nella  bone»  e mafiìmc 
nella  botte  di  rouere  > e vecchia  ; alcuni  radono  con  tagliente  coltello  la  botte»  e 
poi  c'applicano  la  fudetta  bollica»  ahti  ci  pongono  dentro  cenere  di  làrmen  :i  di 
vjte»calce  viua»  & aceto,  poi  millicaiKiola  li  credono  fanarfa»  altri  confeglt  ino  » ^ 
che  leuaco  vn  fondo  della  bocce,  vi  fi  ponghi  dentro  vna  làfcina  di  farmcntr  di  vh 
cc» poi  poftoci  fuoco»  e copertala  bocce  con  lo  fieflb  filo  fi) 
neggiarla  prelloicfac  il  fuoco  di  detta  falctna  fcaldi  per  rot 
Tana  meglio  coi  coltello  in  ifcainhio  di  raderla»  fpeazarla. 
rccetiacolo  di  cenere»ò  di  calce»  ouero  con  l'aggiunta  di  pi 
d'aJlegrczziiper  rinalzamcoco  di  qualche  Pa^onc.0  Pan 
(e  quanto  fu  cantato . 


£ fé  pure  fi  vokflie  apportare  giouamemo  alla  botte  rrr 
delcocbium;^  per  ioi  s’coipùd’vua  auvnaccaca.c  vili  hf 


ritrouo  ancora»  che  in  limili  vali  copràiano  il  vino  con  oghoi  p ii  llchiudeuail> 


Exmàt  Bacchi  Utot  aiólmut  tn  iffus . 


fé 


Il  Pdnty^  Vtjn\ 


me  il  folitOtpoi  fe  ne  cani  il  vinotiria  biiogoa  aueitirr*che  qoeib>àjqadIe  do^» 
che  per  caleefetto  fì  faranno  Icuatc»rifì  ponghinonaooe»  perche  leghi  iolnce»' 
che  non  hanno  potuto  participarddi’ vciic  del  bollirci ‘deaero  Hma  « comeriano 
adiniettardi  Duouo  tutta  la  botte»  r<  t ti:  ì t ut  su;  . .n  ■ , Kb  . > 
Détnitg’  4.  La  terra»  che  produce  ebeoe k cofe  accompagnate  da  xnboliv dt  clbeemenrir  e 
g^i  dtl  foctopoAi  a varijmalignitiniluflbe  pericoli, regiiitaancora  il  Aio  naturale  nd  n« 

* notil  quale  non  folo  è danneggiato  dai  Sole,  Luna,  SueUei  Aagioni,  caldo,  acqua* 
Tenti,  pioggie,  nebbie,  tuoni,  tcmpcAc,  terremoti  » c£  putrefa  per  la^  puzza  dà 
qual  A voglia  cofa, odore  di  rofe,  calore  di  fuoco,  com^agniad’herbaggi,  e Tid« 
nanze  di  vino  guado., Md  di  più  ella  llella  ci  porge  ditfétco,  perche  feiuiaxno  Vi* 
ni,i  quali  daUa  vice  poetano  odore  di  tufo,gclVo/alnia  Aro,ouero  hanno  del  grof< 
fo,e  morbidoichc  tutto  Javitcriceue  d^Ua.  terra»  il  tofatgeiTo^  AilmaAronòn  bé 
altro  rimediOiche  beucr  tardi  il  vino,pétk:hecoiTre:iàpoco  i poco  s!anuichih^ 
no  qucAi  odori, & il  tuttococr  Acutezza-  A* può  dTcquuc,  perche  quedr  odori  ia* 
nono  di  prefrruatiuo  al  Vino.Mà  quel  Vino,che  peegraflesza  di  terreno, è* mori 
bidoie  fcciofo,  ò A cola,  ò per  hberarlo  dalla  feccia  fpeflo  A tramuta,  ò A cuoce, 

A bcue,ò  s'eAca  predo . DÌlio  dar  troppo  l’vua  in  monte  nc  viene,  che  Tcrfando 
il  modo  fopra  la  terra , queda  fubbollcndo  participa  trido  odore  di  tetra  al  Vi* 
no,c  maflìmc  quando  l'vua  è troppo  matura, ò guada  in  parte,  oucro,  che  Aa  A>* 
pra  terreno  poco  herbofo . Poco  didcrcntev  niarodòrc  riceue  IVua  dalla  terra, 
quando  ci  pioue  fopra  adai.  Non  farà  diAicii  cofa  il  far  dare  poco  rrna  tn  mòte, 
che  da  alfai  inaciira,e  che  la  terra  Aa  coperta  di  minuta, c folta  herba,it- tutto  per 
diftefa  de‘niali  odori  fodettne  la  diAefa  dalle  pioggic  s'è.detto  di  fopra  ; ma  quan- 
do quedo  tnarodore  venifle  da  viia  marza,  non  hà  rimedio  » folo  A oùgliora  col 
tramutarlo  più  volte, & ò bene  liberarfene  predo . - 

Quel  V ino  i cui  la  botte  hauti  participato  la  roudà,có  fatica  A liberarà^pot* 
t prefuppodo  , che  l'applicatione  d'vna  pagnotta  calda  più  volte  al  buco  del 
hiume,  leuaAc  queda  mulfa,il  Vino  A rifcalderà,  e for£c  guaderà . Il  penerei 
o nefpole  ('cfpr imentato  per  buono  da  Crefeentioà  folarro,  naranzLe  limO' 
arofallati,  pomi,  mandorle , panico  arrodito , Anocchio , è lauro,  à quella 
divino  nonleua  la  mulTa,anzi  le  porge  pcggior’odore.  Quedo  difièttOffe 
' Vino  fano  riceue  dalla  botte  trida,^o  però,ancorche  con  l'odor  di  rauf* 
'attacca  alla  botte  fana,c  perche  i fudcrti  mali  odori  non  ol&ndono  la  fa* 
nità,  A\  ^Abno  dir  tollerabili,  ma  il  morbido,  oucro  morbino,  il  rìfcaldamcnto , 
ouc^o  À 'Ida, e la  riuolta  fono  diffecti,medianci  i quali  il  Vino  comindando  à pu* 
creL'ttiì  k non  vi  A prouede  predo,  non  teda  buono  da  alrro,chc  da  Aire  acqua 

Tita  « bifogna  con  eliaca  diligenza  conGderare  da  qual  caufa  venga  quello 

J>rin(  putrefattipne,  & eder  follecico  col  rimedio  prima , che  tocalmetitc 

mare  ^ca  * 

Qy  indo  le  Tendemie  A fanno  con  molta  pioggia , caufano  nel  Vino  di  molra 

lercia, I * feguita  uendemia  humida,  è bene  tramutando  il  Vino  predo,  c più 

uoJte  Ài  da  lcccia,oucro  fame  cuocere  una  parte,  cenne  s'c  detto  di  fopra» 

♦ OMAica  tio  nella  botte  con  Faltro. 

L’acqta 


tT 


' L‘<eqii«  paÉt^rtlenteiepantanofa)'^  corbida>  come  s’ è nece^raco  tal  voIta_< 
«fare  ìtitandi  nccird>  e penuria  d'acqAa>caura  nel  vinodi  molta  icccia  i L’ac- 
qua di  FiumCi  che  non  (ìa  (lata  in  conferua  per  vn’anno  ferma:  fai  morbido  ancor 
ki.pokhe  hd  fempretancorche  chiarai  qualche groflezza  «immondezza  i ò loz- 
zafqualecot  ftai*^n(Taidepone«e  viene  ocima . 

- La  meglio  acqua  per  mifticar  col  vino;>  quanto  alla  fanici:  credo  pofTa  eflere 
quella  della  Figaccliafopra  Caflel  S.  Pietro . Columella  dice>  clic  li  Greci  mifti- 
cananocolTino  l'acqua  marina<md  ancorché  la  pìgliafTcro  nella  maggior  tran- 
qoiliti  del  maretta  fadeuano  dar  vn’anno  ferma  i purgarfì>per  lo  che>e  depone- 
ua  ogni  mala  qualità >e  U rall^ie:Palladio  dicciche  nc'meditcrranciioue  non  fi 
può  hauer'acqua  marinai  fi  Tali  l’acqua  ordinaria  i e col  tenerla  al  Sole  rdlateil 
purghii  e faccia  deporre:  il  poncr  fate  nel  vino>  ò acqua  fatata  può  edere  i che  lù  ' 
eonkruiic  faccia  faporiroima  lo  rende  tanto  capitofoi  e fumofo , clieolcre  iim*' 
briaca  piti  ddraltroioffcnde  moloo  la  fanicà.  In  Bologna  però  fi  pratica  l'acqua 
de^pozzi  indiffcrenremcncefcnzaconofccrfi  quàco  alla  fua  qualitdi  che  apporcr 
diff^co  alcuno  al  vino . Et  in  vero  vedendo>  che  in  altri  paelì  > oue  uel  vino  non 
fi  mifiica  acquaifi  gnafii  piùicheoel  nofiro,cì  dd  d conofccrciche  non  dall’acqua 
viene  al  vino  la  pucrefattionci  ma  da  qualche  d’ v no  de’ fudetti  cafi«  anzi  l’cfpe- 
rienza  ci  fi  conofccre>che  quando  neli’vuc  nate  in  terrciw  graffo  non  fi  pone  ac- 
quaicbe  il  vino  fi  fi  morbido  facilmcte>come  auicne  nell'vue  di  crcualcore»e  per 
còtrario  Ad  fano>quando  vi  fi  miff  ica  acqua  neiratcodi  ponerlo  d bollire, e la  ra- 
gione fari,  che  la  fotrigliczza  dell’acqua  aiuta  la  groffezza  naturale  del  vino  i 
wpararfi  dalla  parte  terrea  1 cioè  dalla  feccùi  &ichiar.lìcarfi  ; il  che  in  altri 
paefi  fi  efferrua  col  farlo  bollire  come  s'é  decco,uue  forfi  ancora  riufeira  il  mifU- 
Circi  acqua  per  la  ragione  fudetta . 

n rifcaldamétOiò  calda  può  venire, ò dalla  Cantina,  ò da  qualche  cofa  accidé- 
tale,come  puzza, herbaggi,graff'uini,ouer  candele,  foglia  di  moriiche  fi  téghniq;. 
»efla,fumo,fuoco,che  fi  faccia  vicino  alla  CantinaidaU’aria  caldaiche  vi  fia  en^. 
traca,mencre  nóhaireniito  d'Lftacechiufe  le  fìnefire,e  porra;d  queffo è rimedia 
il  murarli  in  più  frefea  Cantina,ouero  illcuar  lacaufaiche  offende  il  vino,oaero 
tener  ben  chiufe  le  fineffreiC  porra;quando  regnino  arje.c  venti  caldi,  c maffime 
Dc  giorni  cankoiarì . Riuoltafi  poi  il  vino  per  caufa  de’ venti  principalmenta , e 
però  quando foffiano  véri  gagliardi,e  ma(nmeJimeridionali,&  oricntaIi,ancor-- 
che  d'inuernoibirogni  tener  ben  chiufe  leiìueftre,e  porte,  e le  botti  bé  picne;ri- 
ookafi  ancora  il  vino  quando  k viti  fiorifeono , e le  rofe , per  il  folffitio  effiuo,» 
quando  tramontano  le  pleiadi  {' da’noftrì  Contadini  detta  /a  chie:^a)  c ne’ccmpi 
homidiiC  piouofi  aflai,pcr  qualche  ftrepiro,o  gran  rumore, d chi  fono  fottopoUe 
molte  Citine  in  Bolognade  quali  come  quelle ,chc  fono  fono  li  portici,trcmano 
per  il  rumore  di  carra, carrette,  canalli,&  altri  paflaggicri,fi  riuoltano  li  vini  per 
li  raoni,tcmpefie,e  terremoti,perpuzza,òacqua,  ò pozzo,che  fiain  cantina,  e 
iti  faltré  caofèiper  le  quali  il  vino  fi  riuolta  la  maggiore  è il  forarui  détrafpcf> 
Ibte  maflìmecon  ferro  caldo, oucco  con  leuarnevino  per  il  buco  dcl‘cochiumc,d 
có  tróba  di  lattaio  altro  Aromeco  di  fimil  materia, c perchcqucAo  i la  più  vni- 
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oerfal  rutru  delle  Cantine»  fari  iKce0ario prooedcnii  il  che»  1!  lari  lé  S chiude  il 
detto  buco!del  coctiutaetco  vna  di  qncJicKodcJle  di  lcgiio>alIe  quali  lia  attacca- 
toti cochiivne  » nu  nel  mezo  forata  con  piccioi  buco»lc  quella  poi»«con  carta  r 
ò refofò  filotdi  rame  fi  figilli  fopra  la  bottctacciònó  fi  polii  rcuateséaa>che  te  nc 
accorgi»  con  quello  nnodo  afiìcurerai  il  più  perieololb  loco  » & il  vino  per  detto 
buco  potrà  rc^irar^»  c per  deno  buco  potrà  tenere  la  botta  ripiena»  & accio  in 
detta  fcodclla  non  cada  nmnonditia  fi  potrà  tener  copertacó  picdola  tauolccta, 
òconvn  coperchio  di  Icatola . Il  bucopoiooeordinarianicatcfifixa»  & il  doc- 
cionciogirvno  lo  sà  figiUarè»ed  è antico  cofiiune  meocre  Martiale  .dice.  Nwic  fi  • 
pnu  mau  smdm$l4gena$,e  dtqucfio  fe  non  voi  figUlare  » puoi  afiicurarti còpor- 
ui  vn  fimeroiin  luogo  di  doccione  » quale  neli'acto  del  ponemi  la  canella  lo  fiu»- 
cóquella  pcrcocendolo entrar  dentro»  e fi  leni  potdaHa  parte  di  fopra»inaiió> 
per  quefto  il  Padrone  fi  deueaddonnétate»poKbe  i perfidi  icruitori  forano  Ibccoi 
la  rema»  òdalla  parte  didicrro»ò  vicino  a cerchi»  ne  fi  creda  conofccrlo  dalla  ccr 
ra  ro(fii»poicbc  tingono  cófiligiiK»ò  có  la  fiefia  feona  delle  botti  la  ccra»è  perd^. 
con  la  candela  è nccellarìo  ogni  qual  tépo  riucderc  le  bottboflémare  bene  neTu- 
detti  luoghi  pcncok}fi»atti»e  comodi  à eflèr  forati  e nò  viAr»c  fe  ci  fia  hurokla  Is 
tcrra»6  la  bocte»c  fé  zndaAc  più  vino  in  vna  botte  nel  riempirla»  che  in  va  altra  • 
fiu-a  occafione  ('rofpettando^  vfiir  maggior  diUigcnza  circa  quella»*  e però  alcumi 
volta  ilà  a veder  riépir  Te  tue  botti»fe  non  lo  voi  far  tù»far  à ancor  bene  il  fiir  bere 
vmofano»c  iulHcientemence  buono  alla  tuafamiglia»acciòdaQa  mala  qualità  da 
quello  non  nalcefc  la  volooci»  3e  occafione  di  fentire  Talcro^non  t afiòccigliare  a 
non  tener  bicchicro  in  cantina»  acciochc»  chi  ci  praticà  non  beua  perche  non  0* 
riufciràjc  raccordati  del  detto  di  S.  Paolo  Boni  tritwuMi  o$  alUgandm»  mnefi^  - 
Si  come  ogni  tardanza  di  rimcdioal  vino.che  comincia  à patire»  c la  total  fu;; 
niioaicos)  ogni  digreilìone  parerà  roolefia  per  la  lóghezza  di  quclto  dilcorfo^ 
èpur  ancorneceflario  prima  dire  il  modo  di  conofeere  quefto  vino  patito»  oche 
comincia  a vacillare.Sarà  dunque  bene  non  foto  nc'tempi»rttagioni»  cooftà^ 
tuttone  di  Cielo»  ventiiSc  akrì  cali  come  i'i  dettoiforare  nel  k botci»&  allàggiare 
il  vino  con  fobito  rìenìpirle  di  vino  buondì  ma  ancora  in  cafotfi  fentifle  bolÌjrc»in 
W bocccjò  fe  ci  vedciicro  fiori  di  fopra  in  più  qiiàtità  del  folicovò  che  fi  folle  feo 
peno  quakbe  botta  gua  Ita  in  tura  Cancina>oucro  lenza  li  Aidctti  cafi  » Se  oces- 
fioni  almeno  vna  volta  ogni  mele  alTaggiarTi;€  quando  giuftamctc  per  le  fisdet- 
cctoahrc  occafioni  fi  voglia  fare» facciali  quando  non  foifij  Tran>ootaoa»perchd 
' fpaeftofanilifmo  vento  cela  idiftctii  nel  vino.nc  quando  IoAa  Anftro»  perche  li 
fà  apparir  maggiorhne  meno  Irgtvftinoi  vini  à digiuno»perche  il  .gufioè debolcr 
ne  (h^baucr  mangiato  cofcagre»òdold>ae  dopolacrapola»  perche  il  guSo  c 
deprauaco»ma  dopohaucr  moderatamente  mangiato  akunacofa  ; £ per  com^ 
literc  il  difèno  feniiti  dc’cinq  ue  fentimcnci  peroche»  forato»  che  haurai  » nel  ca^ 
der’il  vino  net  bichierD>vdrat  le  fi  rumore  » ò vogkam  dire  (è  cMocca  » è liuio»  (e 
come  ogtio  cadcqnieto»  hi  patkotlo  guarderai  poi  contro  rariaiòltKeis'é  chi»* 
ro»bclK>»e  efie  getti  in  alto  certe  graneite»  e (e  rode  preftola  khiunia  »è  fano^fir 
è torbido  p ò fiicciÉ  vn  cerchio  verde  atocao  il  vetro»  hà  patko»  dr  i Tofeani  Jo 
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diÌMnanorxàocerch'.oae;C3a  foderato  poi  al  iìcuro  t'accorgerai  (fognidifec* 
Co*poiche  il  vino  patito  hd odore  rpiaceuolcic  fc  purciRon  fapeili  beo  difccrnerc 
•l  tuttoiodoca  TU  bichiero  di  V ino  fano  > poi  rno  di  guaftoi  e regolaci  con  c]uel* 
lo:  Ndio  ftelTo  modo  puoi  pratticare  I a prouacol  gullo , quando  per  te  mcdefi- 
mo non  lo  coTOfceffi.dairhaucr  vn  giiftofpiaccuoJcarbeairaairamaro,  anzi  alJi- 
fa  il  Tino  patito»  Col  tenere  sù  la  pianta  della  mano  rn  bicchiero  di  vino  > che 
habbia  la  c^da  > Se  *n  altro  di  fàno>  ritroucrai  quello  più  frefeo  del  rifcaldato  ; 
UH  lebiKcitche  h inno  vino  con  la  caldai  col  corcarle  lì  conofeet  che  Tono  meno 
trclclie  di  quelletche  hanno  vino  fano . 

Cuci  pM  areinedi)con  quali  lì  rifani  il  vino  nel  principio  del  patimento  > ne 
fono  icntti  dalli  Autori  tàciiclie  le  la  meti  fojfcro  verii  nò  lì  guallaria  mai 
«inoadac  oioiaiò  non  rielcono  in  quella  forte  di  vini,  ò celiano  co  n Tapplicatio-  X" 
nc  di  detti  rimcd.xpcr  lo  più  di  cole  im  iiondc;  có  qualche  peg:»ior  qualità, ò nel 
gulloK)  della  fjniti;  na  per  nò  parere  di  voler  tralalciare  atfatto  qnclla  materia, 
®poorcbe  da  molri^stuggicaiforlì  creduta  poco  riulcibile,narrero  vn  rimedio  pec 
óalchoduno  dv  piu  noti  Auttori , quali  habbino  fcriccoil  modo  di  curarci  vini 
paocùColu india  dice, che  il  far  feccar  al  Sole  la  feccia  del  vino  buono,  poi  cocca 
od  locao,eutca-ie  poluere,  millicandola  con  vino  patico,lì  rifa.icri . Palladio 
uolearhed  pallino  dieci  grani  di  pepe,  con  venti  Pilèachi,e  ftemperati  có  vino  “ 
buonoife  li  iiwaichi  con  vino  patito,  c torbido,(i  farà  chiaro,  e fano.  Ma  fc  il  far 
Ai^irc  tl  vino  lo  riùiia,non  farà  meglio  vfarc  li  nzoli  di  nocioli  lauaci  in  acqua 
polli  nella  bocce,  quali  m vfano  per  rilchiarire  ancori  vini  nuoui , in  cafo 
crcpar  penuria  de  vecchi  lì  folle  sforzato  beticre  de‘nuoui,ouero  tornalTe  cótoà 
venderli  ; Lo  lleilb  eflfejto  fan  io  le  chiare  (fona  sbatcucc  con  falc , m chiaro  pec 
coeba  di  vino  pollo  ncUa  botte  Jo  rende, chiaro  io  ere  giorni . 

Fri  m^:i  rimedi  ilald'iici  dot  nofttoCrcfcciirio  per  fanar’il  vino  patito,vno  è '* 
HpoacKi  dentro  qiwnuri  diccrafc  acsrbe  le  quali  facendo  bollir  il  vino . caufc- 
mndiCbcoilrDnaiaence  (i  purghi^  quandonl  vino  cdTara  di  bollircdi  douri  tfca 
mo»e  ai  vn  altra  botte  ; mi  perche  può  darli  il  cafo,  chcilvino  diafegnodi 

^ ritrouiiio  ocrafe  cerdetri  , che  ogni  frutto  acido 
fecelìclo  frclTo,  dfcttcemaifinie  l-agrcfrc  per  elfcr  della  ftclla  Ipccic  . Lo  Spa- 
gnolo &era  vu.olc,che  11  vino  rifcaldato  lì  porti  al  Sole,  allegando, che  vn  caldo 
**^®“^*  „*!?  *, "*^^'’'<^**'^**®®''ficaturadclloScorpiooc  lìrifanacon  Taprii- 
^neUicUo fteflo Mo peròbò  redduto, alcuna  volta i noftri  Conudini . ponar 

^"*0  dooatogli,pcrthc,era  ribaldato,  e ncUa  lor  can- 
ina enern  rtlanaro . 

J JJ  ’ **  * òro  lian  dir  vino  nero , cura  con  ic.mao- 

<Wc  dola . U GaIIi,fcnac,che  fiibito  leuato  il  vino  nuouo  dalla  tini,  vi  fi  porrà 
il  vino  pacitotchela  forza  delle  grafpc  lo  rìlàneràd ’dperiéza  in  quello  m’hà  fat- 
to coTOlccrc.ne  che  co  quello  inodore  meno  col  millicarlotó  vua  amaccaiaxio 
^n»fto,c  grafpe.non  lo  fana  adatto  piglia.pcrò  qualche  aiuto  in  maniera,chc,c 
«*Mayalchecempo  Dondctcriora,e  lì  può  bere.  Il  Dauanzati  dice,  che  in  Tofra- 
“Tcantohcmadel  vino patitod  l'Abroaino. Il  Beraidi  vuole;  cheilnno 
• vacil- 
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vacillante  li  rifani  col  farci  llar  dcncro  cinque  giorni  narand  ifpirtiti  intpiattfo 
parti.Non  giudico  indegno  da  frappore  tra  fuddccti  rimedi;  il  lu  ftar  fiifpefo  va 
bottoncino  di  vetro  in  aiczo  la  boere  piaio  d’argento  viuo>percbe  có  la  fua  frigi* 
diti  può  impedire  al  vino  il  rifcaldarlìima  eflendo  ncccllario  auàti  qual  lì  voglia 
opcrationc  di  rimedio,  cicca  tal  forte  di  vino  il  tramutarlo  .giouami  à ’credctct 
che  da  quello  trauafamento  polla  venire  buona  partedel  gtonamento.  aocordie 
Frt/trM*  a’remcdi;  s'attribuifca,  à quali  hò  poca  fède,  c però  conligH-trò  il  nollro  JEcono* 
tÌM9 . mo  i premer  affai  nella  prefeueratione.  o modo  di  conferuar’il  vmo.acciò  nó  iif- 
corra  nc'ludctti  diffctti.per  non  l’haucr  poi  à curarlo,  e forli  in  darao.c  fé  bene.fi 
'<>—■*  " l^onoaltretantiprefcruatiui»  quanti  rimedi;;  Chi  vorri  inillicarc  con  nollro 
vino  fano.e  delicato, per  confcruarlo.geffo.caiccifale  arfo, oglio, arena,  vua  fecoa» 
fieno  greco, galla, finocchio,  mcle.arcilla,  elcbro, ragia  di  pino.pcce , alume,  lcai> 
glielo, ò di  rocca,  onero  canfora.ctalccduna  di  quelle  cofe  al  licuro,ò  ildebilica'* 
ranno,ò  darangli  qualche  mal  odore, c gullo . 

Coftumalì  in  Bologna  circa  il  Natale, Icuac  vn  bichicro  dr  vino  per  ciaTcheda* 
na  botre,  c quello  lì  lafcia  due  giorni  continui  fopra  quella  ; Se  re  Ila  chiaro, non 
^ *•'**."  hà  bifogno  di  preferuatiuo , mentre  fia  libero  da  feeda.  Si  io  cantina  dirtcfa  da 
iL  cofe, quali,  come  s’è  dctto,oft'cndono  il  vino^na  fe  viene  torbido.ò 

lu'^h  T al  Àcuro  fc  non  ci  proucdi.fi  guallcrd  a'prùni  caldi  \ Si  cbnofcccà  ancora 

Ticl  medefimo  modo  fes’offcrucri  la  fcccia,<quando  fi  tramutala  prima  volra, 
ftrtuaiut.  perche  quella  feccia  fc  viene  ò ncgra.gcncra  mofchini.6  alcDO  animaletto,il  vino 
dbilogno  di  rimedio.  .•  ' 

Singoiar  preferuatiuo, c fafto  per  chi  lo  beuefe  il  fumo  del  folfo.c  fe  gii  af^lica 
Treftruéi-  certi  rizzoli  dilcgnofecco.intintiin  Iblfo  bolleotc,e  purgato.mifticato 

tino  All*  con  inccnfo.mirra.e  noce  mofcataiQgefti  rizzoli  celiando  coperti  di  detto  foifo, 
Btitgnt-  c millure,  raffreddati  paiono  ciambeliccte.Iia  batte.della  quale  dubiti,vuoi*dfer 
tramutata  alcuni  giorni  primaichc  fi  venga  à quello  atto,conauertenza,che  nó 
c’entri  fondo,ò  feccia, ò^ino  torbido  da  poi, quando  la  vuoi  curare, leuane-Ia  ter- 
za parte  del  vino,  ferbandolo  m bigonzi.pròntoadogni  tua  volontà.-Con  vn'filo 
di  rame  fi  mandano  i rizaoli  fudetti,  quàdo  ci  liai  pollo  fuoco  nella  bottc,hau£^ 
do  cura,  che  non  tocchino  il  vino,  perche  fi  foiorzeriano , c lafcia)  i abbruggiate 
'finofchc  vedi  che  fia  pieno  di  fumo  il  vuoto  della  botte,  ò poco  meno  fecondo, 
■che  hai  veduto  nella  prou^  fudecta,  che  il  vino  fi  carichi  più.ò  meno  di  coloce»  ,ò 
.venghi  nero.pcroche  quello, che  piu  lì  torbida,hi  bifogno  di  più  fumo;  Leuanw 
•nell rame  colrcfiduodi  rizzioli,  poncci  fubito l’imbotto ( quella c quella flrò* 
mento , che  noi  chiamiamo  Saluauina;  haucndolo  prima  con  lloppa«ttbrnoil 
cawiac  accomodato  in  maniera,  che  chiuda  Uoie  U buco  delia  botte , acciò  il  fil- 
mo per  qiiellu  non  efea.fubito  poi  mettici  tl  vùio,  che  dianzi  haurai  cauato.me* 
diate  il  dettoimbotto,  qual  fcmprc  dourallar  pieno  di  VinQ,ae  acciocbela  fotv 
1 «a  del  fumo  non  getti  via  il  Vino,  ricnicon  mano  vna  caneila  nel  cannone  dclF. 

' imbacci  ».c  quella  alzando  pian  piano, lafciaci  entrare  il  V ino  a poco  à poco,  & à 

qudlamodo  bifogneri,chc  il  fumo.entri  ancorain  quella  parte  del  vioo,cbe  farà 
^ato  nella  botte»  fc  quello  rimediofi  fari  per  Natale,  come  fi  è detta,  il  fuffe- 

quea* 
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qoétc  fréddo  put^hera  il  vino  da  qualch:  odore,  die  h lucrtc  prefso  da  folfojqua-i 
le  ancor  fi  Iena  Cf)l  po lerci  dencro  mclangolc cannellate,  ò garofanate . 

Preferuafi  ancòr’il  Vino  col  farne  bollire  vna caldaia nellatto  del  cauarne  dat» 
la  tina,  come  gii  s’è  detto . t'ancora  gran  prefernatiuo  il  poncr’  in  ciafeeduna 
borre  tate  oncic  d'acqua  vita  ralfinata, quanto  fono  le  corbe  di  vino, ch'ella  cape. 

Puollì  ancora  il  vino  patirò  ridurre  in  Aceto, col  ponerlo  fopra  le  grafpc,ò  vo»  jletto  di 
gliam  dir  vinaccic  meze  afeiutte,  & infortitc.c  fallì, fornito,cÌic  farà  di  fare  i vi-  Ww#  p4- 
ni,  e Jeuali  dalla  tina, pondi  il  vino  patito  in  quella  fopra  le  vinaccic,  afrintte  , e lite. 
quando  Cu  ftatc  due  giorni  in  vna  tina,  lì  caua , e lì  pone  in  vn’altra  , nella  quale 
fiano  le  grafpc  fgoccioIatc,&  infortitc.c  così  fi  fegnita  ogni  due  giorni  à mutarci 
tina.c  ponerlo  fopra  grafpc  onc  nò  fia  più  fiato, tsc  infortite, come  fopra, dalla  for- 
za delle  quali  lì  vedrd,che  tralafciatoil  morbido,  cornine ierd  i pigliar  racecofo» 
che  cOnofciuco  lì  deue  imbottare, e porre  al  Sole, perche  diuerri  aceto,  perfetto, 
ogni  volta  che  il  vino  non  lia  fracido  affatto.  Non  mancano  ancora  altri  modi  di 
larghe  il  vino  diiienti  aceto,comc  il  farlo  bollire  con  pepe, bacche  di  ginepro,  vi- 
naede  fi)rti,&  altri,  sì  come  il  far  Ilare  l'aceto  in  botte  di  falce, ò ginepro,  ouero 
il  renerdetrovn  baffone  di  ginepro  nella  botte  mezo  piena.caufano  l'iffcfso  ef->  * 

fctto,oucroaccrdcono  if  fortoretma  perche  il  Vino  alla  Bolognefc.pcr  le  ra"io-: 
ni,  che  fi  diranno  d bafso,  diuicnc  facilmente  forte , e fono  poche  cafe  ne'quali 
scabbia  penuria  d'aceto  ; è mglio  fapcrc , che  il  lardo  lalato  Impcdifca , che  il 
vino  non  dioenghi  aceto, e però  licoffmna  pollo  la  fpina  ad  vna  boccc.il  chiuder 
il  buco  del  cocchiume  con  lardo,  e poi  coprirlo  di  gefso  llcmperato  con  acqua, 
oucrodiccnercjouero.fofpcndcr’vn  pezzo  di  lardo  ad  vn  tìlo,e  farlo  fiar  nel  me- 
20  della  bottc.abbafsandalo  fecondo, che  cala  il  vino  inécrefenecain;  Tuteauia 
alcunibrcui.c  facili  modi  di  far’accco , non  voglio  cralafciare.Si  fi  infnppirc  viu  v, 
^^^pagnotta  in  aceto  forte.poi  Cecca  al  Sole,ò  in  Foni  o,ò  i lóto  fuoco, fi  polucrizza,  modo  di 
/^cllcqiiale  poiacre  vna  fcodclla  fatta  bollire  in  vna  caldaia  di  vino,  (induce  fen  féorféitt* 
za  dubbio  in  acctojLa  feccia  dsiraccco,ch:  chiamili  ancora  letto  d'aceto,  deu  eli  /• . 
lafciar  nella  botte, quàdo  fia  fatta  d'aceto  forte.pcrchc  queffoè  il  lìcuro  rimedio 
per  hauer  continuamente  buono  aceto , pcroche  ponendo  fopra  quella  viti  j , in 
breue  lo  riduce  ncircdcr  di  lei  j Similmeiuc  quella  feccia  feccata , ò al  Soic.ò  in , 

Forno;  poi  ridotta  in  poIucrc,fi.pone  in  vna  meza  botte  di  vino, e col  farla  fiar’al 
Sole,ò  in  luogocald'Hdiucrri  accto;Alcuni  tengono  il  vafo  dell’aceto  in  aicina, 
acciò  con  quel  calore  dioenga  forre  , & altri  in  luogo  di  vafo,  di  legno,  l’vfanodi  ^ 
terra  cocta,oaero  zucche  grandi,c  l'vno,  e altro  conlcrua  aceto  forre  ; & il  tener  ■ 
chiofe  le  botri  in  luogo  di  cocchiume  con  falli  viui,  caula  Io  ffeflb.  L’aceto  mifii-  ' 
caro  con  cenere  di  farmenci,fana  le  viti  da  molte  infirmitd.Fù  l’aceto  detto  figlio 
del  vino,non  olUnte,che  non  habbia  ne  nome,  ne  qualità,ne  gufto  fomigliante 
a!  padre . Onde  preffo  d gli  Hebrei  era  prouerbio  trito,  quando  vno  dcgcncrana 
da'foo  Paréti,  che  lì  rafloniigliaua,  aH’aceto , e Io  chiamauano  aceinm  filim  vini  ; 

Altri  hanno  detto,  che  l'aceto  fia  il  cadaucro  del  vino , fondati, che  V.tccco  non  ò- 
altro,chc  vino  quale  hdelTalacolo  fpirico,maqueffa'lìtnilicudincf«rd  diffieiko' 
d aggiiiftar«,l-»cf«;hc  i cadaucri  fono  prdifimi  alla  putrefattionc,  e per  contrario 


« lacetonon  foloèmcorrutibilci  maconfcrua  fenza  pucrcratciooetuttodò«dK 

ri  n pone<icni;ro.Circa»che  è da  faperfì>chc  il  Vino  hi  due  fonanzciò  voglianio 
. «lire  rptri:i>vno  rotrtlci  d'altro  groflbicqueftoé  quello,  fecondo  la  quanuci del 

*,  ’^ale  li  caiifa  nel  vino  grandezzate  forza,  onde  communcmcntc  chiaoialì  fpiri' 

toSo  U vino  graiidc.Qnando  efala  lo  fpirito  focnle  del  viiio.c  che  di  quella  foUao' 
u grolla  non  ne  re(la>qucfto  tal  vino>m  ai  nó  vien’aceto.nia  reila  vino  fuapora* 
lOicftunico.da'L^iai  detto  A'appa.  conlìmil  nome  chiamano  ancora  quei  vi* 
DO  cIk  re  (la  nel  lambico.  fu3porata>che  Ita  in  acqua  vita*  mediante  il  fuoco*  la 
parte  fuilàtiofaiC  però  peraccrefcerdi  forzee  fpiricoil  Vino dafe ftedb  fuaoito 
cfuaporatOtiegliaggiungeacqiu  viti.cioè  lorpiricoleuacoda  altro  vino*  & a 
quello  nrxKk>>  (ì  rhoma  nel  prillino  (beo.  Ma  quando  à efala  to  Io  fpirko  fottile» 
scila  raltrs  parte  grolla*  e trrrea*aiJ'hora  quella  (èrmentàdo(ì>&  aumentandoli 
in  accidk^icaula  Taacto . Qui  fono  d'anertire  ic  didcrenze  tra  i'agro  > acido*C 
forre; L’agrodi'Latinièchiamato>acert  & appoloroèqueUo  deiraceco>mada 
' DO*  propnaméte  richiama  agro  quello  acorc»òdcprauaco(àpore*chccóceptico* 

* ^ DO  alcune co(c  nei  principio  della  corrurtione*  come  i latticini  i irutu  coti*-  & il 

' «ino  (IdTo  quando  vuole  diuenirc  aceto,  quale  in  hne  non  è altro*  che  vino  eoo- 
rotto;  L*jcuk>  à prop  rio  quel  fecco  de’lrntd  > qual  per  non  efler  alTai cotto  dal 
Sole»non  è perfetto.e  maturo.fe  bene  poi  per  la  lìmilitudine  del  gufto|*  iiùcclù 
de'cedri. liiuoni e melangoli. aiKor che  perfetti,  eh  amali  nciriAcKò  modo*  ve* 
ro  è.  che  volgarincn:c  poi  qucfto  agro.&  acidoifotto  il  nome  di  brufea»  c d^c- 
bo  in  coahifo  (ì chiamano . e l’aceto  idelTo  . ancorché  babbia  quolcbc  aoditi» 
chiamali  force  qual  nome  pare*chc  impropriamente  gli  (ìa  attribuito»  perche  i 
Er'nmt»-  propugnacoli  col  nome  di  fortezza.ò  i muri  .ò  fadi  per  la  fodezaa  fonochiama- 
’’  n«  dtlF~  propriamente  fortùma  raceto.che  fcrue  per  propognacolo  alia  putrefattiouc* 

^ & a dilccti  del  tempo.non  molto  fuori  di  ragione,  e chiamato  force  > tanto  più  * 

che  è fbrza>chequefta  voce  anco  ap>prcflò  gli  Hebrei  habbia  due  Agnificacitiné-' 
tre  SanfoiK  ne^  cnimma  del  fauo  di  melo.ncrouato  nella  bocca  del  Leone  thdc» 
ie  forti  volendo  contraporre  il  dolce  al  forte',  e cendcr’equiDoco  Tcnimr 

' ma  con  la  fortezza  del  Leone  . QuedaacerM»  viene  ab  acMftatct  che  tacco 

> in  greco  ancora  oxoi  lignifica  acuto^sì  come  exis  aceto . con  la  qnale  acutezza 

denota  la  qualkd  calda  deli’ accco.che  gli  viene  da  parti  ignee  molto  férmétate» 
che  poeta  dalla  quaiici  del  vino*quindi  è»che  quanto  il  Vino.è  più  gagliardotcà- , 
toracetoepiù  fòrcc.pcrchcciè  reftatolo  fpirito  gro(k>delvino.edoue  è meno 
di  quello  fpirito*raceto  reda  meno  fbrte.dimiaor  quantità  * onde  vn  mio  ami* 
coidaH'ac cco>che  gulfaua  neirmfalata.  faceua  concetto  ne’viaggi*  ò à cafa  d’al» 
trhqual  vino  douefsc  beuere.  Qoamo  alla  caufa.  che  il  vino  Bolognelé  ù beda 
fociÌnfKnccaccto*ma buono, fara  Tacquaiche  vili  midka*peroche  comcmatcrìa 
iòccile,gli  lomioidra  bcilità  alla  fuaporatione  della  fodanza  fottik*  e la  forza 
' è bontà  deUe  nodre  vuc.abbondantt  ci  afsaiflìmo>vigore.e  fpirìto*  qual  eoo  Tac* 
qua.  lì  viene  i morrilicarc.canla  la  bontà  dell  ’xeto  * Con  quella  acutezza  i Me* 
facendo  fregai'!  piedi  con  acao.e  (aie  à gli  amalatr* pretendono  di  diuettir’ 
i mali  del  capo*£  MaiUmoPerfeno  con  queda^acucczza  accrebbe  i dolori  de’ Sa. 
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fl'Mlttfrf  òfM*iceiecoinpagnt>qaando  ordinò»  che  ci  fofle  poito  acetto»  c falò 
^ pei  R^O.  Che  poiVlccto»habÌMa ancor  quaJicà  fredda iì  conoicciperche ogni 
poca  qfoatirfft  iTaeeto  pofta  in  acqua  le  f(R’uc»pn'  Tcbicolo>oaero  eifi€acia»accio 
maggiormente  rMA>eli^»e  però  vediamo  v(arc»acetto»&  acqua  d'orzo  detta  Po- 
fea>fie’gargariftm»per  rinfrelcar  la  gotacoacro  gli  cflctti  caldi  ; Mifticalì  ancora 
» poco  acctocon  m^ra  acqua»  e falli  beoanda  hrrfrclcatiua>vfata  i'c/btc  da*iauo- 
' ntori  in  ciptgfia» per  ripararli  <k’rigorolicaldineliardcnteSole>eperirparniio 

dl’tnoflO  Vinoioltre  » che  eftinguc  aliai  la  lece  così  miilicata  > Ma  fé  l’aceto  lì  pi- 
glialTe  folo>edìcando  rhumtdo>accrelcc  la  fece, e facci»  il  fono,[Quefìc  due  qua- 
^ Nei  di  riofrcfcareiò  di  nicaldarcicógiunte  nciraceco  » paiono  haucr  dcHimpoUt* 
bfleiC  pure  da*Chirr#ci  con  induftriofo  modo  lì  fepara  vna  qualità  dall'alttàima 
prbflo  di  me  è di  maggior  confìdcratiooc  > che  il  vitio>e  la  malitia  del  Vino  paUì 
}fi  alimento»medfctnaie  gullo . 

Se  Tacurtezza  d«H*aceto  lì  voIelTe  reprimere  per  riparare»  che  non  infìammar- 
le»ònon  offendelk  M corpo  onero  i nerei»  viene  corretta  con  mifticarci  vino»ò  al- 
tro facco  più  mitte»ò  col  farli  bollir  den  ro  vue  palle, c nel  illcllo  tempo  ù latisfa 
alb  gola.'è  ancora mirabilnientc  temperata  dal  zucchcro<dal  mielc,cuii  la  qua- 
k vnititiì  fà  il  tanto  nile,e  lodato  olimele,  e l’acctofo  Icmplice  « 

Chiarirò  il  zocchero,  c ritornato  al  lùoco  qoando  é alla  cólilknza  di  Giulcb- 
bf,mentrr  bolle  le  gli  aggiugne  l’aceto, ftilIàdocella,ò  facendocela  cader  dentro  fMccui’- 
igoccà, acciò  non  le  gli  rópa  d bollireine  lì  può  dar  certa  regola  di  quant’aceto 
vogha  per  libra  di  zucc  hcro,pcrche  fecondo  la  qualità  di  quclla.e  fecondo  il  gu- 
(kl  voler  l'acetofo  pii'h'e  meno  acido  • più,  e meno  aceto  vi  li  pone  ; tuctauia 
'faceto  or4inario,pare , che  meza  libra  in  circa  per  ogni  libra  di  zucchero  ballii 
QocAo  remedio  chiamali  la  (coppa  dello  Aomaco,pcrche  inddc,ron)pc,clcua  h 
fkmme»ie  erudir  à,e  le  fcccie . 

Nel  miele  poi  nello  Aedo  modochiarilìcacoinella.fudetta  maniera  fé  gli  aggiù 
9el*jocto>e  tì  fi  l’olimeiece  fe  il  liroppo  A faccia  con  la  metà  zucchero,  e l’altra 
meta  miele  farà  olimele  zuccherino,cofc,  che  sì  come  dì  loro  n’accade  bifogno 
■ vna  cafa»cosi  più  perfccte,c  có  minor  fpefa  in  cafa  dc’part  icoiari  A preparano. 

lo  faccio  leuar’il  bolore  ad  vn  boccale  cTacetco , e ci  mìAico  vna  foglietta  di 
nitic  , c con  qucAo  (érbo , econdifco  ogni  frutro,accooiodo  i capari , le  lor  fo- 
ghe» & ogn’herba.rendo  guAolè  le  falfe.acconcio  l'iaialata,e  mi  dò  d ere  dere, che 
|*r  fanùà  «no  comemperi  la  qualitd.che  poteliò  nuocer  daii*aicro,c  che  mi  poAà 
(emire  in  luogo  del  nnilfo  de  gli  Antichi . 

^ Che  tjceco  poi  A kccia  più  guAofa,e  medicinalccon  rinfbAone di  rofe,  garo- 
' kli,fiori  di  cedroiò  di4ambuco , chi  non  ne  è informato  può  col  far  Aare  vna  ca- 
n&d*aceco  piena  di  qual  A voglia  de’ fudetti  Aori  molti  giorni  al  Sole  ardente, 
firfeneicerto,st«oiuoancora  è noto  la  virtùdcli'aceto  contro  i vcicnòc  partico- 
larmente la  pclk  cani  rabbioA,  e morA  de  feorpioni , & alle  punture  di  tutti  gli 
animali,  d’hanno  rago»ne è gran  cofa»chene  i mancamenti  difpirito,  Iblo  eoo  ^ 
lodoreUwcaofa  di  rmuigorare  ogni  dehquio,monircegli  non éàltro,che lofpi-  Jefràcct- 
rèo  del  «éaoaofa»a>di(ciòpcr  lamcdelìoia  rag  ione iKolo  odore  ritoma  l’appcti; 
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co>  prohibendo  ogni  naufea>e  vuinico>  con  che  ancora  raflVeaa  il  lìnghiozzoje-la 
ilranuco>per  dicr  liccamc;gioua  hmiiraécc  alla  Icprai^Sc  al  fìuflò»  per  cUcrc  ftria* 
gciKc»sì  come  gioua  alle  gengiue  > ferman Jo  i dench  che  n muouono . Racconta 
Pliniotchc  al  Tuo  cciupnfu  punto  da  vn'afpidc  vnoichc  portaua  vu  otto  d'aceto» 

€ quando  deponeua  l'otro  Tentiua  il  dolore  della  puntura»  ma  quando  l'hauca  ad« 
donò  pareua»che  non  fblTc  Rato  oRelo»per  quello  comprcfofì  la  virtù  »-  col  bere 
aceto  nfanò;  Narra ancora»chcAggrippa  ne  Tuoi  vkiuù anni  aRiitto  da  doglia 
di  gotte»fd  conlìgiiatotà  tufl'ar  le  gambe  nell’aceto  caldo  > c co&i  fatto  in  Yu’atd: 
morcAò  libero.  ^ 

Accrefee  d^ran  virtù  l'aceto»  ftando  al  Sole  ardentej  con  l’infufioiie  della  ci-  • 
polla  Scilla  tagliata  in  pezzi»  peroche  incide»  8c  aflòtiglia  mu-abilniemc  gh  tW’ 
mori»  fiabihlce»e  conferma  i dcnti»rende  la  voce  chiara»c  fonora»  fà  digerire»  le-  • 

prime  il  mal  caducoicorrobora  tutto  il  corpo»e  fà  buon  calorc»ondc  li  lcgge»cbe 
Pittagoracominciàdoad  vfar’accto  Sciilkico  d’anni  50. vide  con  la  virtù  di que> 
ilo  fino  airecd  d’anni  117.  fano,e  fenza  infirmità»  e perciò  era  aliai  in  vfo  preflò 
i Romani  Imperatori . Io  hò  veduto  conefperienza  mirabile  più  volte  rifanar  la 
fquinanza  in  vn  fubito»con  aceto  Scillitico»  miU.catoci  fai  di  Tartaro  ; Con  que- 
/la  occafione  dcll'hauer  nominato  il  Tartaro , magnificheremo  ancor’il  Vino  »& 
il  campo  fi olognefe . Il  Vino  perche  nel  trafmettere  quella  parte  falfaginolà»  e 
terrea  ne  porge»e  comodità  d’euacuar  moderatamente  il  corpo»con  pigliar  mez* 
oncia  in  vna  ^ Tartaro  polucrizato  in  brodo, ò vinoje  delicia»  mentre  il  Tartaro 
ridotto  in  vetro»©  criftallo»fomminillra  campo  di  beuer’il  fuo  genitore . Il  cam- 
po  Bologncle  poi.pcrchc  produce  vua,la  qual  genera  aliai  Tartaro»&  il  più  p€«>-^ 
fetto  di  qual  fi  voglia  altra  raggione»‘me  accerta  nò  foloTauttorità  de’principali 
Medici»  i quali  nell’ordinar  medicamenti»  vogliono  il  Tartaro  Bologncle  nello 
RelTo  modo»  che  addimandano  la  Trementina  Veneta»  c l’vuapafia  di  Corinto» 
ma  di  più  c’c  Mercante  qual’hà  compiméto  di  niandar’o  gn’anno  quàtita  di  Tar- 
taro Bolognefc  in  Germania»per  vfo  della  medicina  in  quelle  parti»di  quefio  ca- 
nali la  follanza  > mediante  il  farlo  bollire  in  acqua  » ridotto  che  fia  in  polucrc  » e 
ben  lauato»peroche  nel  dilcguarfi»alza  nella  fu  perficie  deli'  acqua  certa  fiinilitu- 
dine  di  fchiuma.la  qual  Icuata  nel  modo»che  fi  leua  la  fchiuma»  & afeiutta»  chia< 
mali  Cremore  di  Ta  rtaro»iI  qualc»pcrchc  hà  faporc  agro»fi  miilica  nelle  viuàde 
in  vece  d'agrumi  có  gufio»c  con  la  flclTa  facoltà  di  muouer'il  corpo»  quefio  fi  po- 
ne ancora  neiracelo»pcr  renderla  lubricatiua  » la  quale riufeirà  della  lidia  qua- 
lità fc  vi  fi  faranno  flar'infufc  foglie  di  Sena . i 

L'aceto  è nemicillìitio  delia  Margarita  » il  che  dette  campo  alla  libidinofa  Re- 
gina d’Egitto  di  fare  vn'jncomparabile  inulto  al  fuo  Romano amico»col  bere  vo 
poco  d'aceto»  ouc  hanea  llemperato  vna  ricliifima  perla  » ne  è merauigliai  men- 
tre hà  forza  di  romper  i fallì  ancora  > & appianar’!  monti  » peroche  con  i’accto 
il  fagace  Canaginefe  fpezzò  fallì  grofillimi,  per  ageuolar  la  Brada  al  fuo  cflcrci- 
to.  Non  folo  TacctOirinfrefca  cflrmlecamcnte»  ma  ancora  qual  li  voglia  altra  co* 
la  calda  bagnata  con  aceto»  prello  fi  rafiVcdda»quindi  è»  che  quando  vn’cannooe 
per  luucrchio  tirare»c  rifcaldaco»!!  lana  con  accto»acciòfubiio  fi  raffreddi . .1 
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Si  ftnho dell'Metodiuerfì  addobbi,  falfe  marinate,  come  (t  diri  rende  altresì 
«aftofa  ogni  viiuoda,eccita  l'appetito,  e perciò  pare,  che  Tcnza  aceto  mediante 
rin(àlata,nd  li  podi  cominciar  la  cena,&  ogni  fnitto,  li  come  ogni  carne  tieira- 
ccto,e  faicili  cófcrua.  Si  fi  ancoracelo  di  Fichi  allài  maturi, e inadine  quido  per 
pioggia  lìano  imbeueratid*aequa,anzi  fé  fodero  in  terra  faria  megIio,quelli  po< 
Ai  in  vn  vafo,fcrmentan$loqUell'acquolìtà  la  tralimcttono,diucnta  aceto . Altri 
póngono  i Fichi  maturi  in  ralb<  coperti  d'acqua,  li  lafciano  iui  infuli  tanto, che 
facqoa  inaceciTca,ma  non  riefce  come  il  primo  fudetto  modo.  Si  come  è aceto  di 
poco  conto  quello,che  lì  cauada  pera,C$tnicla  rotte ,ò  ammaccate, 8e  iafeiate  dar 
al  Sole, poi  coperte  d‘acqua,qual  più  tolto  diuiene  agra,  che  forre . 

E gran  prerogatiua  del  Vino,il  quale  guaito  quàto  lì  voglia,è  ancor  buono  da 

3ualche  cora,ansi  che  mai  lo  fpirito,&  il  vigore  lì  guaiti,  però  che  fé  bene  Traci  ■ 
o,emarcio,pur  che  lìa  di  quella  forte  di  vino, che  habbia  alfa!  fpiritOtda  qucHo 
i?  caua  acqua  uita,ch;  nó  è altro  cheto  fpirito  del  Vino,da  corbe  dieci  di  tal  V ino 
ga^iardo,  fé  bene  guaito  lì  caua  vna  corba  d'acqua  vita, qual  vale  dieci  feudi  nc' 
paelì abódancidi  vino,ouero  perla lótananaa della Citti,  òalcracaufa  diiticile 
da  fame  cfìto,li  può  for  cóto  fc  torni  lambicar  dieci  corbe  di  vino  fano,poco  più, 
ò poco  naenotfecódoiche  hi  fpirito,  in  vna  corba  d’acqua  vita,  e per  rifoluerlì  i 

3oelto  6 può  cóliderarcila  fpefa  della  códottt,il  pericolo  del  vcrfarlo,e  del  gua* 
arlìda  tviga  del  tener  empito  le  botti,la  diffidi  occalìonc  di  uédcrio  per  l’abbó- 
diza  ; deiraltra  parte, la  poca  fpefa  nel  ridurlo  in  acqua  uita,efscdo  in  quelli  luo* 
ghi  le  legna  di  poco  uaiore,  il  minilterodi  poco  prezzo,  facendoli  di  Verno,  e di 
nottcìlo  sbrigaméco  delle  botti, la  uédira  più  facile  deH'acqua  uita>&  altre  limili 
fottigliezze  quali  può  il  noltro  Economo  conlìderarc,e  feruirlì  dcll'auuifo.  Del 
Torchiato  pure  lì  fa  acqua  vita , ma  bifogna  metterlo  in  opra  pretto,  auanti  co- 
Ihinci  à deteriorare, ò inacerìre,perche  d'aceto  nó  lì  può  cauare  acqua  uira,  cfsé* 
db  di  gid  mutato  lo  fpirito, e dcprauato;dcl  mezo  vino  ancora  li  caua  qnelto  fpi- 
lito,  ma  lì  come  del  Vino  gagliardo  ancorché  guaito  có  dicci  corbe  fé  ne  lambi- 
cln  vna  corba,corac  del  mezo  Vino  ce  nc  vogliamo  vinti  corbe,  del  Torchiato  fe- 
condo il  Tuo  vigore, però  che  di  quello, che  lì  caua  da  vinaccie,  (opra  le  quali  noa 
e’é  fK>fta  acqua  per  far  mezo  Vino,ballcrano  i f .corbe,ma  dciralcro  ne  vorrano 
6no  à venti.  La  prima  acqua  ch'cfcc  del  lambicco, di  nuouo  lambiccara«e  rinfor- 
zata vale  molto  più, perche  la  fecóda  volta  réde  più  per  metà,  & il  limile  la  ter- 
za voIra«ma  la  quarta  volta  còrrifpóde,e  tede  tane 'acqua  vita  quàto  ci  sè  pollo, 
•dcueli  nel  foco  hauer  quella  auuertéza,che  ogni  volta  li  diminuifea  di maniera 
tale,che  la  quarta  volta, có  la  cenere  tepida  lì  di  Itiili.  Per  conofeer  la  perfettione 
di  quella, lì  vi  li  getta  vna  goccia  d’oglio  détto, vada  à fondo  fubito,  e le  vna  gnc. 
da  d’acqua  di  vita  fpjrfa  sù  la  piata  della  mano  lì  rifolua,e  fuapori  prclto;i'huo> 
modi  quella  fé  ne  fcrue  in  moitccofe,  frài'altreèfacililfima  à pigliar  fuoco, 
"quale  nó  ardc,non  cófuma,e  nó  cuoce,fc  metti  fuoco  in  vn  panno  lino,  bagnato 
in  quella  foRc  d’acqua  vita,ardc,e  non  cófuma  il  panno.  Per  incorporar  il  làliii- 
cro  có  folfb,c  carboiie,é  neeelfarìo  có  vna  cofa  hiimida  farlo;  onimaméte  s’ado- 
jn  quefta  iòne  tf acqua  vita, perche  piglia  fuoco  fadlroéte;que(la  cale  acqua  vi-, 
■ ^ E uè 
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Il  Vàni,  invino: 
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taè  quclla>che  cófenia  il  Vino  perfcctamcatc»cotne  fi  è detto  di  ibpra>coo  q«e« 
Aa  fi  Icuano  le  macchie  di  cera*  grafloiOLcr  ?ncotcbc  fiano  fo^a  i panni;  Tacqiut  - 
vira  viene  oprata  dalli  Orelki  per  imbiancar  l'argeotOKC  da  Pittori  per  iàr  verni- 
ccf  indorare» e Tar colori.  ^ < .ui  > » j 

. QueA  acqua  vita»alli  antichi A>rfi foco iiota^tjlatftoltinioderoif^  lodata» 
ma  da  vna  confuetuduie  populaFe>coI.fignilìca(0»cbc<diala  vira»  cottcbiamataè 
prouaca»c  predicar  a,pcr  ralùberniDa»ÌKondoal  Mauiolii  lo  Sceftani.DudoneiiI^ 
altriyc  cótraria  i.  vcleni»fana  in  vn  Tubito  tutte  le  pailioiu  frcdde>aimnaeza  i veP* 
mi.mitiga  il  dolor  de  détiicprrobora,&  accrefee  il  calor  natqraleidilTendc  le  for- 
zc,viuifìca  tutti  i (rnfìiconreruala  mcmoria»ricorna<e  chiarifica  iavi(laigioua>al’; 
le  debolezze  del  cuorc>&  alla  palpitatione»rilcalda  il  vctricok)»  da  cui  Tcaccia  li 
flati>fi  come  da  grioteftini»C£  ipocódri*e  rollecica  la  digefliooeiprooocàdo  l’ape- 
tito.  Riceue  ancora  la  qualiti  di  quelle  macericiche  «ó  erta  fi  Aambiccano,c  p«6 
quclla,ch'c  (atta  có  calce ,acc»ò  pigli  più  fumofitàic  forza, quella  fi  deue  fuggirei 
e feguire  qnclla,che  viene ,à  corotta,ò  coroborata  col  mifticarci  onze  tre  di  zuc- 
chero, & vna  d'acqua  rofa  per  ciafebeduna  libra  d’acqua  vita  . Per  lo  die  fi.creda 
cIk  retti  libera  d’otfdà,e  maflime  quàdo  fé  ne  pigli  (da  quella  pocaquàt  jtù»che 
non  fia  fuiHcientc  à portare  gli  fuoi  efifcttiioltrc  il  vcntricolo,egjùgere  al  fegato , 

. E gran  cola»  che  il  Vino  ne’  viti;  fia  più  abboodantc  di  rirtùj  come  hau^q 
mottratoKhc  per  fi:  flcfro»c  quetto  viene,  perche  l’vfo  rhdr*fo>più  riguardcuole 
per  la  necclfità,chc  per  rimedio  A eflendo»  certo,  che  la  compofitione  del  corpo 
humano  femprc  ttà  in  diminuirectoA  annichilamcnto,&  accioche  attatto  non  (i 
dittrugga,c  neceflario  aiutarla  per  quella  fiittàza»che  fuanifcc>impcroche  dicono 
i f ilofofi.che  la  vita  è mantenuta  dal  bcre,dal  cibo, e dallo  rpirito»da  che  oó  fplq 
fi  vede  chiaro  la  iieccflìta  del  bere»  ma  credefi  ancora  bjlogiicuolc  per  facilic^ 
ia  dittributione  al  corpo  dciralimentOjche  viene  dal  ciboWTendO'  che  ^ nccclf;^ 
rio.chc  il  cibo  fi  conuena  in  materia  Ifqu,ida.come  latte»  ouero  orzatateli  cibi) 
fenza  il  bere  có  far ica  diuienc  talc.c  però  la  natura  ittefla  fomtninittra  à «•«  VOr 
mali  di  poco  nati  fubitorappctcnza  del  liquore  più  cotto,  che -del  cibo»  come  4 
quadrupedi  il  lattei  polli  l’acqua.  Cofturoofli  nella  prima  infamia  del  mondq 
l'acqua  f ura,dapoi  fi  cominciò  ad  viàrcartificiofa  nc*modi»chc  s’è  detto»quàl  v» 
in  molti  luo^i  ancor  del  mondo  feguita:dopò  il  diluuio  ritrouotti»  e da  Noi»  in 
luogo  d’acqua  il  bcuerc  il  vino,  e come  alcuni  vogliono  i*r  rimedio , c refòciHa; 
mento  dc'corpi  humani  indcboliti»onde  &Bafilio  hebbe  a cbiamare  il  vino  dono 
di  Dio»conceflo  i gli  huomini  per  follcuamenio  della  debolezza, c ben  vero,^^ 
Tvfo, c confuciudinc dapoi  ha  cauCzto,  che  per  gutto . e delicia  in  luogo  d acqua* 
lérua  per  bcuanda,  c fatisfaccia  alla  ncccfiìci  (udetta.  Concludali  dunque  con 
quello  » che  cantò . 

yina  bibant  bomines,  anhnalia  CAtcrxfontts 
,4bfu  db  humano peBore  potus  aijM  , 

Quanto  vino  poi  fi  polli  preparare >ò  dittnbuirc  i ciafeuna  perfona,làrà  ditti- 
xilc  l’aggiuflare.pccchc  fi  varia  nelle  ftagioni, nelle  qualitd  de  vini»nc)la  qualiti 
4ellc  pctfone, nella  qualiti, c quàtiti  dc’abi,c  nelle  faticbc.£certQ,d)e:più(ì 

uci’etta- 


j 


. Bi^a  Prima . 


ue  Tef^atc»  che  il  verno.'e  però  da  Cacone  ne  fi»  dcft>nato  ne'md!  eftìtii  il  doppia 
pai  dcYci  niefi  immediati  dopò  la  vcndrmia.Satia ancora  più>  epici eftinguc  la 
fece  il  «ino  geandei  & afciunoie  niaiiime  U brufeot  che  H dolce  • & il  piccolo  > li 
opoK  il  frc£.o»cbc  il  caldo ..  C’è  ancor  pcrionaiche  bene  alfai  piiad’«a'alcna  lì  per  \ 
naniratCOAc  pervro<.  £ con  cibi  /alati  fi  bene  più.cheeon'qraltmihà  nelle  gran  ^ ' 
fiMkbe>&(opc^  deU'Agcicolturarde'Jonghi  viaggi  il  bcrcnon  bieegola  aiaioa»  V•^^  ' 
coonr  pace»  che  neHedieiirc  cale  fiafi  regolato,  coh-iguardo  deilériidccte  rariecd 
Itfdjfiribtitionedb^vÌHO>perche  à Cuochii  come  quellb  cfaedal  foco  rìfcaldati,  (c 
afciutci  n’hanno  onaggioc hifi^otdanno.trc  boccali  di  «ino  il  giomotii  Seruitori' 
éKtà  Car/Q2zxri,tn  riguardo  della  maggior  /atica.ductcmezadedonnelerue^ 
cócentano  d^n  boccale  ilgfOroouEcin  vcro^  troine  l'rlb  del  dare  la  parca  dei  pa^ 
nc belle  Cale  de  Cirtadiiiit  ènudeinrefoi  perche!  Scruidan  non  fono  mai  /acijdt 
nmeftraiCCOfDpaaacico'per empirli  diquclk>»c  ièrbare  il  pane  da>Tendereirenza 
pelare, ebe  queOo  gliapporra  mala  /unirà  • cosi  mentre  vogliono  ifparmiare  il 
Yinotclie  le  dà  per  patxe^r  mantengono  /anùc  liberi  da  mali  dfctti.che  cani» 
il 'vmo  in  troppo  abbódaoza  prefo»  tl  che  può  ancora  impedirei!  feruitio  del  Pa* 
droaeioUre  chic  prima  bi/ognaua  «che  /empre  fotìè  vino  in  quantità  in  Cucina  > 
qoak era  da’Seri^ri  beunco  con  poco  tcrraine^e  dato  à quanti  capitanano  per< 

Calè»  Afaconlafiìgnireàciarch-dimolaloropartei  non  occorre  à mameuere 
feMpre  l’Orcio  pieno  di  Vino  in  Cucina.  ;i  tn 

I .Niuna  forte  di  regola  pero  è prefcritta  airHaomoduile  nel  bere»  fori»  in  rv* 
guardo  della  moderanzaichc  douria  haucre  il  Cittadino  nel  pigliare  foto  quella 
quaneitil  di  V ino.  che  conofee  ballante  al  fuo  bifogno  > per  riceneme  gli  vtili  Ut» 
détti»  e farài  quando  non  eccedendo  la  quantità  dd  mangiare,  fia  cau/a.chc  il  d- 
bouBOCi  nelloiìomacoi  e le  bene  da  Canoni'è'dctenDtnato  balleuole  il  beucre 
trò  voice»  p^  edere  tanto  pcr  ciafchcdunauoica>che  olSriida  •!  Sauijconuiuan.i 
d'Antbeogiudicauano  ancor  loro  temperato!  il  bere  tré  uoltc,  una  per  la  foniti  -D-ii»»» 

Talce^r  l*amoic  piacere, la  terza  pe’lfonno,  9c  tl  quarto  bichicro  cbiamauano 
oergogoofo,  ò ingiuriofo»  quefti  però  admetteuano  il  quintodl  fcttia»o,&  il  rio- 
■oicooae  ancor  cantò  Horatio . 

Tfibux4$aitoitcmmfceMiir^atbispociUt  eommodis^ 

Può  eflcrctche  i fudeui  Sapienti  hauedero  fuperfiitione  nel  numero  pari.cre- 
deo^fuchc  fi  come  diceuano.  c he  i loro  Dei  fi  dilettauaoo  del  numero  di  fpari , 
c^cqJ  bere  in  ddpari  bicch  ere,  loro  fede  di  piùeilìcacia,  c meno  noaimento^ 
(uccedc,qu«^  immodcratamente  fi  piglia  il  Vino,poichc  infTig.difcc,ac- 
ctdcntàiincncc»  funoc^ndo  il  calor  naruralca  non  altrlmenrcacocnc  con  molte  le* 
gna  tal  volta  s efiingue  il  fuoco;  nuoce  ancora  a'nerui.  Se  al  capo , genera  apo^* 
pWu*  P*tilifi2»tnafcaduco,tremori,vertiginbdiflfirttons  gliocchi,ficnefia,for« 
diti,  e catarroidcbilita  la  memoria»  corrompe  la  mence,  & i cofiumi.  difirugge 
Jeporenze  aiiin)alhenaturaIj,i«grodalahDgua,cofiietpiella,cfiecoinpo/ladi  t 
cane  fpoDgofaitnibMerandofi  deli’humore  fouerchioididiculta  il  parlare  ,fà  di.  * 

unire  c lanciatore»  lirigofo,  lufliirioio»  foriofo»  bonriddiale»  befiialc»  fcnza  ra> 
pooe*òdikocfo»oodePropenù>. 


t • « 


£ a 


Fino 


yin<y  firma  ferii  vit>ocorrMmpitwrdUSf  ■'* 

Fmo  [afe  fimnt  nefcit  atmca  virum . 

. Ec  in  fòmma  il  fouenhio  Vinoè  la  fede  d’ogni  male  >e  maflìnic  quando  caafa 
Ctmr»  vbbriachrzaa  » £ gran  cofa»  che  gìcAnimali  irrarionali  non  bcuano  oltre  il  lora 
hiibgnOir-l’Huomo»  con  l'elb  della  ragione*  tirato  dal  lenfoYì  prini  della  difiTe-  ' 
#««^4.  reoza delie beftic  ; & è gran  colà  il  peniate  > che  il  grand'iddio  > quando  vuole'- 
acrocemete  caftigane  vno  gli  lata>ii  ceruello*  e che  rhuomo  di  propria  eletrìone-> 
(ì  procacd  (i  gran  cafttgo . Moisè  prohibUhe  niuiio  encraile  nel  Tabemad^lo  di  i 
Dio>qaando  hauena  beuuro>acciò  iKXi-reilan'e  morto  > £t  Ilàia  minaeda  d quelli  - 
cheicuati  la  macrioafeguiiano  l*vbbriachezza>e  lì  riicaldanoii  capo;S<An>bro«» 
* fio  dìceichcJa  feruitù  renne  col  vinone  che  niuno  laria  lènio*  fé  non  ci  fbflè  iVbK> 

briachezza  « Solonc  caftigò  gli  Atcnielì  vbbriaehieoo  la  morte*  Plurarco  ncllsi 
vira  di  Dtonifioil  Tiranno»  racconta  > che  gi’iftcili  Atcnielì  cendnceuano  per  le> 
ftrade»  e piazze  pubiiche  i loro  Semi  vbbriachi  > accioche  la  loro  giouentù  ve*i 
dendoli  fare  arri  fporchi>e  vili»e  che  erano  il  ludibrio  della  Città  » s'aftencflè  d< 
fimil  vitio . I Cefoni  haucuano  per  le^e»che  non  folle  ammellb  d negotì;>&  ho- 
noripublici)  chi  vna  volta  s’eravbbriacaro.  Gl'Indiani  haucuano  vnoStacuco» 
che  quella  &onna»  che  ammazzaua  ilioro  Re  vbbriaco,fbirc  moglie  del  fucooi^ 

' • • fore.  Alellàndro  ofcurùj.fuoi  gran  fatti  có  l'ròbriachezza»  onde  nc  fii  rìprefo  da* 
sAndronide»  con  dirgli»  che  li  raccordane»  che  haueua  il  fangue  della  terra . Da 
Romolo  fiì  punitd  con  rifiellà  penna  la  Donna  vbriaca»chc  l'adultera.  Anzi  non 
caftigò  Ignario  Mcrenio»quando  có  baftonatc  ammazzò  la  Moglic»che  haueua* 
benutoVino.EGneoDomitiopriuòdcIIadottcrna  Dona  perche  haueua  bolli- 
to» dinafcoflodelMarito»  più  Vino»chenoncradibifognoallafuafanitd  . E 
t Fabio  Pittore  riferito  da  Plinio  narra»che  fù  fatto  morire  da  fame  vna  MaTOua»< 
perche  diliìgiiiò  vna  borfaioae  erano  le  t hiaui  del  Vino . Metello  prohibì  il  Yi-< 
i'*'  J no  a’  Soldatne  quando  in  Egitto  ghe  la  diniandorono,rifpolc»  hauere  il  NilichSo 

'i  av  addimandare  Vino?  Se  in  quefti  tempi  tale  legge  s'olTemafre, con  quatamaggtoc 

eelcritd»  minor  fpe(a»e  mi^  ior  difdplina  lì  guerr^giaria . Platone  non  folo  pr^ 

hibì  il  Vino  a'GiouanitSc  a'Serui»  md  ordino»  che  da  quelle  perfonc  » ch’erai»  in 
vt":  gouernojò  Magifirato»ò  douelTcro  giudicare,non  lì  beuclTc  mai  V ino»allegado» 

chcil  Vino  fù  ritrouato  per  fare  impazzire  gl’huomini  .Onde  gli  Egittij  hebbe* 
toopinionc>chela  VitenafcelTe  dal  fitriofo  fangue  <k*;Giganti»  Abborifeafi  dun- 
que il  Vino»fc  non  naturalmente»  almeno  con  arte»  poiché  quell'acqua  » che 
mende  trafmerte  la  vite  di  Primanera»di  poco  pocata»beunta»caura»  che  il  Vino 
■ *,  * non  s’appctifca»  e fi  loleri  la  fete  ; Che  fù  giudicato  virtù  da  Anteo  Rè  de’  Siti» 

quando  fcriflé  d Filippo  Rè  de*  Macedoni . TàreggitC  comandi  «'  TopoUt  quali  fan^ 
no  guerreggiare  » ma  io  comando  a'  Siiit  quali  fanno  combattere  con  U fame  » e 
oonlafete.  -i- 

^ M'auguro  Teloquenza  Ciceroniaaa  » per  deteftarc  queft’abbomìnenol  vmo  » 

acciò  folle  tralafciato»  md  lupplird  d quefto' mio  diflètto  la  pnidéza  dd  Lettore» 
nel  contentarli  di  quanto  Vino  fologb  polla  baftare,t  pe*l  nutrimcto»e  per  ricc- 
ocrc  i fudetti  vtili»  e confidcri>chc  vn  gu  fio  di  poco  momento  gli  può  apportarf  » 

.•  ò morte» 


'V 


Ldiftif 
pi»  fólle- 
rAbiiedfl 


■•'I 


■;it 


I ^ OV» 


»■» 


Cóme  ft 
dehì/M  V 
furtHH 


ò^mom*  ò contami  ou&rùt  • l'efenipio  di  Linmaco  me  ne  faccia  fèdf  > quali- 
Arecto  da  gran  (ctctdiede  il  Aio  cfercicoi  e fc  Aedo  in  poter  del  ^emicQ  per  vna 
cazza  d’acquif  qual  idrflica  » difle  l 0 Dei,  guanto  foco fiaetrf  mbd  priiuto  d’p/ia 
fftm fdócità  I fi  può  confidcrar’ancoraiche  la  fere  c più  tollerabile  della  faaic>pcr- 
cfae  meno  indcboldcctC  fappiafi>  che  quanto  più  fi  b^ue»  capto  più  fi  ,bi  fctcì  ne  _ . 

s'eftingue  la  fece  con  altro  mezojche  con  la  pacienxa>  onde  fi  può  dirciche  al  có-  p 
trario  di  T ancalofi  bcuitori  in  mez'ail’onde  non  fi  liberano  da  fetc.  l|  poner  fucco 
dicaulincl  Vino  impedifee  l'vbbrjacarfi  , fi  come  il  mai^iat’auanti  fi  bcua  vna  ybrmcnr 
fòglia  di  caulo  crudo,;  lo  Aedo  effetto  caufa  ijmangiar'auanti  il  bere  mandorle  fi  . ' 

amare . Quello  Vino  dunque  deuefi  pigliare  non  folo  con  modcranza  , ma  con 
r^la; però fù detto.'  i . 

• 'ff'iut fitim fedenti tkUitfenus alma creoidit.  ; 

Semaf.hosfinettranfilfflfetfocct. 

• £da  altri . Nec  ycneiisnec  tn  i'im  fapiaris  amore, 

. ynonatnqHemodfhyinaf^enHjqinocent.  . 

^ Del  Vino  gagliardo  fi  bcua  meno>&  inacquato.  Non  fi  beua  à digiuno^e  maf- 
fime  dopò  il  coito»  ò dopò  crcrcitio.yiolcntpt  ò.  Aidato»  mi  in  ogni  calo  vi  fi  ma- 
ftii  dietro  alcuna  CoAudopòi  frutti  pppoyino>mageneroro>percbc  il  molto  por- 
ta pirAola  mala  quaJici,dc‘  frutti  alle  vene  ; ^on  fi  teiia  fri  vn  paAo.e,l‘ai{ro,e 
knoa  fi  tolleralaièòe  vn  giorno  4 .alla;AeA’linra  l'aìcro  giorno  ritorna»  ma  vna 
Tolta  fiiperata»  mai  più  non  nede»*'^  in  cafo  fi  conuenidè  pur  bere  tra  paAo»  fia  i 
poco>i  pocotouero  a»gocciaià  gocdi»accioche  la  concoteiou;  non  fi  fermi*  Nel 
paAo  douria  efibr/empre  viuforce  di  Vuio»  fi  come  la  mifiicanza  di  più  forti , i 
poco  fahibrct  ma  in  cafo/i  vioiellc  variace>comincifi  dal  più  acboiÌe>e  fi  chiuda  la 
ceaa»ò  pranAicol  più  gagliardo/  Qipcibi  buinidiiC  grani  dj  ^igcrire>comc  Vac- 
cina» Porco»  e Pd»>  il  Vino  gagliardo.  Con  YicicIla^Polli,Ycccliiifacili  da  dige- 
rire» Vino  picciolo  .Jl  Veniofpoco  Vino»  e gagliardo . L’cAaté'  picciulp>ac,quQ.- 
fo>e  fi  può  edere  più  abbondaucc  . vec^iv  adai,y  jnqj,àrPutti  uicptC».fccondó 

Piatone»  a*  Ciouani  poco . Dopo  aglio»  cipolla»  tic  ^crii;ioi.vutivf  ^Idi  uon  fi 
beua»  perche  e vn’aggiugncre  calore  al  caldo»  fi  come  il  bttcqopò  cole  dolcitcó*  ^ 

aKÌIaucchcro».c  micie.  . 1 :»  ' 

Sono  fiate  confidcratc  tante  vajriecàdi  Vini  ». che  atu^ifeopoii  defideria»  ^ tr  • ìj 
hòdifornir  queftotratrato,  e petòqpal  fi  voglia  Vinp.in due diuidcrò fecondo 
lacommune  vocediquefia Cicta»iii  bianco»  enctQ.  ,il biaiu:o».oucroèaicolor 
deiroro»equefioè  più  comuici)daio»c  ddìderat9,da  tutti;  opero  ò,d>dro»c  b^n- 
chiedo»  fia  comefi  vogliaidcu'cdèr  lucido»  c trafparcnte»  moderacaincntq  gran- 
de,&  odoraco»qucfio  refifie  a'vclciù»alla  putrcdiuc»  rallegra  il  CQre»prouoca  1*0' 
rina»  & il  fudore  » e conforta  lo  fiomaco . ; 

Il  Vino  nero»  che  pure  uuol  elicr  lucido»  e chiaro  >.ne  ipolto  grodb  > edi  mag* 
gior  nutrimento  del  biaiuo»  genera  udai»  c grudò  fiiiguc»c  capitofoic  caufa  upi- 
lationc;da'Giouani»e  Faticanti  ì'tifaipcrchc  apporta  iuroibrza>cmailimcrcfi3. 
tc»mencre  di  natura  afiriugeute»  reprime  il  |-iladamcco»chc  quella  fiagioncfuole 
canfare  a’  corpi»  c fi  come  con  qu'-ila  qualità  e rimedio  de*  fiufiì*  cosi  corroboct 
ii  ' E j le  reni» 
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lere^  e le  partì  (^to|)one  alte  rocrarc  tnrcftinalìv  Ha  ancor'egR due  (arti ^ lo& 
dcruj3^ri|VnallroliO)òvt^llamdireocdllodlpemicc«^a^rraìtcera^olo^qualft■ 
■ ^gtia  eli  quelle  due  è aliai  lodara>perchc  hà  le  fudette  lleife  buone  fMrti  del  ne> 
fa, èrcperarond'caiorc)e  genera  aflaibuoofon^.  DiTunclc^oiticó'cdeldol* 
Dtl vin*  cr,  e del  bruf(;o .Il  ckrfcei che  è chismatole coRtètture di  Bacco»  aocor'é più ca)> 
d»kt . do,  nutrifce'più»  gioua  «t  petto»  & al  polir^oncic  grato  si  al  gu  Aoixqote  alio  flo^ 
* tnaco»oppilaillt^aco>rau(arcteiefnpieilc!apodivapori»egcnerapiftt'a>òcc- 

•<  , nella»!?  cotiuicné  più  à Vecchi» che  iGiouani»c  più  il  Vcmo>cher£ll4tcw libro*. 
Delvtm  moderato  calore»  sVfa  ne* gran  caldi  » perche  eHingue  la  fcic  » c rcAritige 
»n$ft0 . j fon’i.c  buono  per  f1ulH>eniailimcii  nerorfempera  il  fegato  infìanvuato»  ogni 
voka»chc  nó  lìa  troppo  gagliardoiAagna  il  vomitOjiuà  vuole  buon  l}oinaoo»pe^ 
y , rò  lì  comcnda  per Ciouanne  Cohtadini.-T ra‘Vinidolci»cbrulchi  lì  Irap bngotio 
fcUmìul  ° qualità  ; vna  chiamiamo  brtilco  maturo  > airrouc  detto  abboccato»  nel 

quale  vili  l'ente  vn’acciditàgoAofaiegrata»cherirucglia  rappetitoi»enonIafcìa 
, afccnderci vapori  alcapOtefaccndoorinare»nettalercni :l'aItrachiamamori* 

, no  tondo»quaI  non  hi  guAo»nè  di  dolce  ni  di  brufeo^ma  hà  del  faporito»  lena  la 
Kinttt»  I^‘*'te»e  non  fatta  molto»  c s'aukina  à quello  che  chiamali  afchitto . Quelli  fudet* 
4o . t i»come  di  mezana  qualità  ; fono  panedpi  di  buoni  eùctti  deldo!re»c  brufeo»  6 

come  liberi  da  ogni  loro  malignità  j lì  conuengono  ad  ogni  etàie  s’vfanopcr  ogni 
tempo  con  fanit  à 9^Altt^  qualità  In  generale  lì  polTono  delìdcrar  nd  vino  » bon* 
Q^dilìfÀ  tàiChe  non  lìa  acctofo»rhiairzza>ehc  non  lìa  torbido>purità>ebe  non  lìa  miflica* 
dii  buon  tocon  cela  alcuna  immonda . La  Scuola  Salernitana  lo  ricerca  dì  cinque  prcro* 
yint.  gatiuC)  gagliardo!  bello»  odorìfero»  freddo  » anzi  Irefco  » circa  che  molto  farioc^ 

cht  dire»  perche  fc  behe  da  Galeno  il  vino  Meo  cj?cedic3to  per  nociuo  allo  fto- 
Donni  maco»a1  ccradlo»aodtii>al  polmonc»al  petto»alk  bndella»aJla  matrkctalla  veli* 
ca»  aJ/c  renijal  fegati>!alla  milza>&  a*  denti»in  ogni  modo  rhrouandolì  altri  Aut^ 
Jrtà^ . iferi.quali  fbrlì  iécóniiando  if  Icnfo  a6fcrmano»c& il  freddo  tempera  il  calo» 

de)  legato»  mitiga  fittlore»  apporta  appeiito»4òrtiliài  il  ventricolo  » corrobora 
Vóli  dui  tiUattro  le  vthtìiàcció  piu  lacilmétc  pollino  cAèquirc  il  loro  V flìrio»  caufai 

btrìfrtd  ^ maggior  allcgrezzaiconctntra  il  calore»  cDingue  la  fete»  a 

^ fucccdiuamcme  l'huomo  lì  contenta  di  meno  vino»  e tri  la  cena»  c‘l  pranfo  noa 
tic  dclìdera»  oltre  che  tempera  ii  calor  delle  reni»  prohibendo»  che  in  quelle  non 
Vi  fi  generino  cakoH»  & in  fine  relì  Ac  airvbbrnchczza.  Quali  diucrAtàd'opiniool 

Chi  fi  conlìderate>credcrò>chc  A come  H modo  aggiuAa  ogni  cofa»così  m 1 ber  freddo» 
'tMbo’à-  debba  A molrooAeruarc»e  peròla  Scuola  ^lernKanafodetta>dopò  ti  freddoag* 
giunié  immidiaramiènte  il  irefco»  volendo  darci  à diuidcrc»  t he  il  bcucre  freddif- 
bor  frtd'  Amo  polla  caufare  li fuderrì  mali  cHctti  » e che  il  temperamento  fiefco  apporti 
ancora  i ludetti  gioii  amenti.l  Vecchi  rnrora»c  deboli»  ò freddi  di  Aomaco»  A 
deuono  guardatCdàVini  frcddi»ne  per  quello  A deue  permettere  a'Putti,ancor- 
p chc^l'boodiintidi  calore»  pere  he  gli  appoitatficfa  a’ nerui.  EtaccKxhc  vn'vno 

* thiil'^i-  fecondo  che  conolirc  il  fuo  bifogno»  ò complclAonc  fatisfar  A nel  nnAcliar 
gf,  ^UéAo  Vinoitràiretò  ih  quanti  modi  qucAo  A poAà  cActniarc»cbc  fono  quattro 

ómJ*Ari9ljCOnrAcqua»cofSalnitrO)Cconlabicuc<  • 
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’ S2  fi  ftarc  if  Vivo,  pofio  nc'Fiafchi  di  rctrOk  ò di  terra  ritn'ata , tutta  la  notte 
airana>ò  alla  lìndlrauiic^arda  ScrrcurricNie.  quando Ib/iia  Tramontana lò  al 
Ciellcopertoi  e particolarma]tcdali‘apparir  dell’Alba  > fino  al  naicer  del  Soie* 
perdi:  in  qu.'ft’hora  pare  jcprctche  l'Aria  lì  rinfrclchi,dapoi  lì  Torba  lì no  all'ilo- 
ndr  pran(o.narcoltri  nella  pià  IrcTca  Danzato  Càtaia  di  Calaicoperto  di  pagita» 
òdi  lattuca>ò d'herSabru&a.òdi  piàtaggide>ò alcr’hcrba  rinfrefcaciuatC qucD'd 
?n  hnfrefeor  moderato  naturale»  e Teoza  pericolo  di  n.icumenro . Nciroe-nu-li 
lànTrefca  ncYudctti  rafi  pofto.oucro  di  llagno,  ò d’arguiico.tico  in  fonte  iVcd  Ja» 
quanto  in  pozzOiveroè»cheiì  deue  guardar  da’fHUii  o po/.zi  d’acqua  pantano- 
&»e  fangoia.di  marodorc.c  mal  Tanatacciochenò  partecipi  quefto  al  Viiio.e  pc- 
fòè  benctche  il  Dilco  lìt  pienote  ben  chiulb.acciò  nò  entri  nel  vacuo  aria  di  ma- 
la q«aliti-6  90010001  rinDclcar  con  Tatù  fudeccatè  bene»  eh:  il  fìafeu  (ìa  fccino» 
accioche  fArìa.  che  è in  quel  vacuo  apporti  ancor’clla  frefeo  al  vino  . QncDo 
nodo  di  rinfrelcarcon  Acqua>aHcor'eglic  tem;.ierato,9c  il  più  cònune  i qucDa 
ooflra  Ctcri»ne  fi  vede»  eh:  cauli  nocumento  alcuno . Il  rinfrefear  col  SJ.iitro  à 
innencato  da’Nauigonti  in.dilètco  di  Pozzo>ò  fbhce»ò  aria  frc(ca,ò  neuc>de’qua-  'nllìr^. 
il  ne  fono  priui  ; falfi  con  fiaTchi  di  terra»ò  di  (lagno, ò d’argéto  fatto  nella  fu,  ma 
rocódatdieèvn  boccale  ordinario.ma  col  callo  più  lungo, c più  Drecro>qual  non 
aflàcrnpiei^n  atopre  di  Sjlnicro.bfn  quattro  deca,  mentre  (li  in  vn  Caciou , ò 
tkro  léecluo  di  lui  capace»  e fc  gli  aggkigne  la  uictà  tTacqua.  clic  (ìa  la  qu  vititi 
Jd Salnitro»:  (ubico  lì  comincia  i maneggiare  il  fìafco  con  la  conm  hrà  Jd  collp 
fcmgOtS:  ioi s’agita  aliai  pcrd:c:o  Salnitro,  Se  Acqui , à tìn:  che  lì  rinf.vfihi  col 
follecito  cacto, & applicatiotie  nuouadi  materia  fred  Ja,  órinfrefca^a.ii  eh.-  s’ef* 
fèttua  in  brcne»ma  modcrara'ncntc.pcrochc  Tc  bene  dai  Porta  nella  Magia  lì  dr- 
«,  ebe  facqua  con  queDo  modo  diuemi  ghiaccio»  con  refpericnza  però,  -.picDo 
•nn  hò  mai  potuto  vedere.  Alcuni  h inno  decto.cb:  qiicDoinododi  rinfrefcar'ri 
Vóionfcaldi  U £.*gato,cauli  vna  crudcl  (ccc,geiicri  febn>hfìa<TMiii  i polmonite  Icil 
■i  rappctito-Ma  Biogio  ViliaTra  ica,che  ne  fi  trattato  particoiarc,lo  còcradicc; 

- U ratf.  eddar’  V no  cò  Neac.lì  come  è il  più  predo  mo  Jo.ch:  s’v(i,coli  è il  più 
commune.chc  lì  ritrou-,(àili  co  i molta  Neiie.  coprcn  lo  i v*(ì  del  vino  tutti  con 
quella  » falli  con  poca  , ponendo  i)  vino  in  vn  vafo  di  vetro  ( qual  nel  mezo  hab* 
bia  vna concaaici«neiia  qnal  poDa  la  Neuc,  circódata-dal  vii>j, predo  lì  ratfred' 
Preflui.ocomoiici  per  quello  vafi  di  legno»fuuero,  Il3g-in»latra,c  d’argcnco 
fatti  i porta  per  ftmile  cffctto,e  fairtcol  poncr  neucncli'acquc.ouc  (ì  fìa  H Wco 
di  vmo,r  fe qnertos’atfegairà  ncirandar  à tauoìa.s’aderiri  al  confèglio  di  quelli, 
che  vofiliono  per  fanirlichral  primo bicchieronon  Zìa  m ileo  frcfco.gli  alca  pofv 
^nodtcr  pinrafreddatt.  Se  bene  pare  vfbnuouodcile  ConTeme  d.*Ua  neuc,  ri» 
ntxio  però, che  Akflandro  Magno,meotre  arteduua  Potrà  Cirri  dell’India,  fecq 
nemphr  trenta  gtao  fbùe  di  nctic,  c quelle  coprir  conlegm»  ò rami  di  loucrcìai 
acciò  meglio  lì  coofamarte.  ■ , 

HVinoadunqoeprdbctw»fudcrfiinoe|i>e^c,eeautcllc,apporterimcdB.  ^ 

fimaroenre  i fopraferitti  giouamcnti,&  vtili,e  faria  la  medicina  di  tutti  li  nuli,fc 
nw  falfe  io  fio  per  outrimcoio,«  che  la  rccQ,oooi  mak.ò  doglia,©  io/iainraa- 
- - E 4 giooc. 
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gione>ò  vlrerciò  ferìtaila  qualedkl  bagno  del  Vino  non  Tenti  gionàmentOj  fino  i 
Cauallif  & ogn’alcro  animale»  & io  non  folo  hò  veduto  prarticare  » ma  prouaco 
col  ViiK)  picciolo  bnifcotc  fjtcocnn  poca»  0 Tena’ acquadaiiare  gli  occhi  la  mao- 
tÌKiiodi  nocolcuacotcon  facolcài  di  liberarli  da  in/ìammagium>e  dafciugare  li 
caci  arile  diftiilacioniicirdi  quelli»  oJide;Nefiick>  hebbe  d diiet  che  il  Vino  cuncie  * 
ne  più'di  mille  rimedijioche  B^ccochiamafimddico.ò  prefi  dente  delia  fiiDÌca>3c 
in  vcm  Te  con  rimedi;  ancora  s'adopra  il  V ino  caufa  la  loro  vittù  pi ù elficace  < E 
chi  non  sà.che  Todore  folo  del  Vino  ricrea  .e  ritorna  le  forzc?ondc  Ouidio  catti. 
Etiamdefìciens  ficadtuaverbanmxh 

yt foùt  infMfo vena ndire  mero,  • r 

Qo^to  f)oi  ad  altù  giouamenti»  i quali»  oltre  J’vTo  della  Medicina»  apporti  il 
Vino»  fono  infiniti»  e diificili  da  ractoncarc.non  tralafcierò  però  lagri  ptvroga'* 
CÌua>ondc  nella  Sacrofanta  CeiuiChnllo  nel  Vino  traTaftantiaco»  fi  cOmmunjcò 
à gli  Apofioli . Che  poi  confntiii  e da  Te  fieflb.  ò din cnuto  Acero»  t corpi  moreW 
> non  è gran  cofaiUi  paragone  del  càpoicbe  porge  ah’huomo  vino  d'iaunorcalarfi» 

,t  ' inficmecó  altre  coaiodira>tncdiance  l’inchioRro»iJ  quale  fiUO.  In  trenta  onde  di 
•.  vino»ò  di  iifeia  doice»fi  pongono  inftife  per  otto  giorni  oncie  tre  di  galletto  rot>» 
to»n)ifticandolo  ogni  giorno, in  capo  a'qnairvi  s’-aggiurigono  oncie  due  di  Vitrio» 
lo  Roinano»fi<  ini  à lento Tuocoiancotfi  nufiicavclK  fi  dilegui» colato  poi  có  fiar 
miglia»  ò patino  lino»  le  gli  aggmnge'vn'oncia  di  gomma»  io  poco  rino  » <pur:  dilev 
guata»  & d quello  modo  è fatto  in^iollro  pcrfccto»qualo  quanto  pitìinnecchià» 
Ischio-  diuicnepiù  negro  Teli  Taccile  dcnfojcon  altro  vino»  ò con  aqua  rola»òlifcia»  at> 

• . orcfccndolo.fi  rarifica  ; fù  in  breuc  parole  riftretta  quella  ricetta  » fCHt,.dite,  e 
trenta,  fanno  Li  buona  tenu . . * ) 

c iiHà  pcopcictd  il  Vino'di  domelli'care  i volatili  Taluatilin*qualiiquando.fia  da- 
tò d bere, induce  oblitilone»elcordanfi  della  liberti, c però  invFrancia  fscondol* 
Steflani.lì  dà  alle  Tortore, acioche  addoinclfacatc  fètino»oucro  facciano  oua»ch6 
fenaa  il  Vino.non  riufciria  ;auuer.i  ancora  quella  proprietà,  il  vedcrfi»cbeTApW 
quando  dopò  Tdanute  fi  fermano  in  qualche  loco  pare  per  ordinario»  che  sbroc^ 
late  con  V ino  s’addomcllieino'»  nc.pià  fc  ne  vadino  , ne  quello  che  le  sbrufa  > da 
loro  mai  è punto . I Semi  sbrofati»ò  bagnati  di  Vino»  Tono  meno  foriopolli  à in-  ^ 
finnicà»  e danni . La  focciadcl  Vino  »comc  se  detto»  è rimedio  al  Vinopatit<^ 
qualc»ar)Cora  rende  ogo’albcrodi  fierde  lruttif3TO»comcfi  diri»e  Teme  a'TcotO- 
ri»pcr  fare  apparire  niaagtorTncnte  i colori  : Quanto  poi  all’vfo  del  Vino  in  Qa- 
ciaa»òCrcdenza.ogni  Pdcé»chc  fi  cuoce  iavinh,è  più  fano, rolla  piùTodo,e£ip6- 
rtco»e  perciò  fi  poocnc’òro«tti,flc  intingoli»  che  di  Pefee  fi  fanno.  La  carne cotta 
io  Vino»e  aialfime  la  falata»comc  perfciutto»  Si  altre»  roftalpiù  tenera»  e fi  cuoce 
piòprella  Sì  lìropano  aoCor  tutte  k frurte,rocna-è  inllecdue  di  canellaic  garo- 
fannuLollirecon wnocodiaoccheroia.Vino.  Quaotp polla  defiderare 
vn'Huomo  per  feniplice  tuo  vitto,  fi  è la  fuppa,  che  noaè alorfk  che  Pane»  c Và- 
nó. (E  tanto  baftiptr  fine  tkTdifcorfcdelPàòe,  «.Vino.  -x.  <.'41  ; 
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Oa  èdubòio  alcuno^  cheli  principali  » & ordinarij  mcai^ 
coffh  quali  le  famiglie  s’auàtaggiano  in  ricchezze,  e nor 
: iMltd»fono  le  lerrecc«.&( armi; qucUci  e perle  Acllc  >ccol 
mezodi  drgnicd£edcfìaiiiche  arricchii'coaoic  nobilitar 
iioiqpeflc  cè  anioni  heroiche>c  fatti  intrepidi^apportano 
aaquilh  inicn£h>e  córaandi  honoratilGmiimi  rvaa^efair 
tra  di  quelle  accópagnate  da  poue  rrà  nò  fortilconoil  dc- 
fiderato  iìnc>poiche  la  virtù  nel  puucro  è vna  catedra  sér 
za  fc<)iai'o>ò  voglia  due  vn  libroj  che  non  lìa  letto  > e per 
tàincoh  hoggidì^  raccótanhearn  poucto  fàntazino  iiabbia  comando.L'vi/c'/.d 
traporc  fottopoka  d mille,  lìm^lri  accidéri  di  fortiioanquali  i’huou:o?autorcljf 
Caoiotcai  volta  non  può  sfuggirp  ,Riivouaiì^lìa  detto  per. ;mcdo  di  difcorA> 
galant’huomo  poco  verfato  nelle  lettere^  meno  ateo  per  là  gucrroja  quello  dù-' 
-quefard  tncerchifa  la*ia.d*accrelcerclafua  famiglia  m ricchezze  » cnobiltd  f 
AQtidnffimaifrtnobihfTiina  Agricolcura»  la  quale  arricchifci  i poiieri  » e lai  ter 
raurizxaròi  ricchi»  e nobiliij  Iccafe  nootanoo  per  .la  tua  antica  nobikd»  quanto 
per  eHep  Hata  tfatada  più  nobih  Monarchi» Regi, &:  Imperatori»  che  mai  fian» 
kaei  al-módo»anzi  di  più  adontale  dilbrtunae  d^nuidiofo  lingue, perpetui^dt  qter 
irila  famadi  quelli  agnc6Ìcori»cial  cui  nome  qualche  notabii  boni  ficai^e, piatii 
m2co,e  nuouc»  inutnnoni  d^'ar  fruttare  ia  terradono  denominare»  Afiilco.da{- 
■Apì  riporrò  immort  al  nome.  Nelle  Paludi  Pontine , hoggidi  Terracciha.vxdonè 
Vdligi  di  bcnilicatione  retata  già  da  Monlìgnor  Vicenzo  Tanariiimpcdiia  dalle 
eiflut  MMiuatura  niortejTuctauia  vice  piu  cold  il  nome  di  q uclto  mio  Cugino, per 
tiBsminarlì'queftili  bonificamenti  di  Adonfijnor  Tanari,chc  non  fa  neJla  Aia  p»- 
alia  per  le  lue>ircù..QdeJli  miglioramenti»  che  fi. nominano  Gufiauillani,  pcrc$- 
^rda.qucAi  Signori  loro  Padroni  prilni  inucmori»llati^dinati  nò  faranno  loro 
di  vanta  perpetua  memoria, & vrilird  quanto  qual  lì  vogJÌddignitd,qualmMÌti^ 
méte  habbia  hauura  qneftaCafa?Lebonificationidcl  Matchefe  £mio  Bentiuo- 
■^pó foloicndono  immortal  il  fuo  nome,  ma  arricchifeono  la  ftia  Gufa, e fanno 
abbondante  la  fua  Patria.De'  Religiofi  i campi  lonobeoilIìmocoltiuati,i’erclK 
quellotche  cfiollccitoin  br  coltiuare  la  terra,  diligente  iq  raccoglicre  i frutti, 
iprudeoce  in  far.piantanknci,  vien  ancor  giudicato  attoal  goucmò>&  £conoaùk 
- dc’MqoafterijAlic  gii  fqoetpcricala  f digniùbe  Prelacoreifinoalla  ioroiì^ei» 

dignità. 


Leviti,  e- ly^pi. 

i|v{<iird.  ftercui||io  figlio  Ji  Fauno  Rè^  d'Italia  > per  edicr  fiat*  il-prìm^inueoto^ 
mi  Jare  ilìerranae  à iampft  g'i  diede  aiKO  il  no»CiC^ù  annoufcrato  fta  gli  Dei  «e 
h nom^dcFabij.  Lentot^e  Ciccroeh  pcrelTcc  fiati  gl’uwcnuin  della  co;tiuati<>- 
NC  limili  Icgufnitda  qnefii  dcnuaroi[0»&  4 Sitano  rcoiinantc  rcA<y  il  nonw  • 

Siami  dfiqne  lecito  ano  luararcVagnicolcurac  juìc  Ic^torct  St  àrmi>pcr  terzo 
modo  d’arricchire , e nobilifwe  te  4aQfdglic,^c  tanto  J»iù.^amo  che  non  abbori- 
(cc  ipoueri  » non  fchifa  i ricchi  * noti  teine  dddeit*dclla  fallace  Corte  > noohd 
paura  di  colpi  di  bombardi.iioin  le  co  Vutent  mendicare  fcrittori,»  cIk  publichino 
fecerne  fue  attiow.non  difdiic  adaJcjno  i^rcberinuo(o,»>ò  foldaro  praticar* 
h»nc  pa:fentc.sforzatc  ad  alpcttare  1è  octafionf^pportune  pèr  if  fcio  auanza- 
cnento» poiché  d'anno  in  anno>dt  mele  in  aarfctdi  giorno  in  gioruo  » dirò  me  gito 
rfhor’in  hora.quicco,ripo(ato,  fenra  coatraUo , fenaa  lamb^xaincntofli  ccrud- 
loivedi  crdcwraogrofl'are.  tnulciplicare»  lècoiidare*ie ùtMihe  deU'agrkoltuca,» 

■ ne  godi  alla  tua  tauoia>ò  de  tuoi  amici  • ' oì.9 
' Ne  lia  alcuno  diftolto  dal  nobili  cilerciu»deli*agricokiirai  per  dubbio^  di  oft 
olcurare  il  liio  natale  » perche  fc  dall’anticbità  oc  viene  nobilti  > chi  è più  anti- 
ca dell’Agricoltura? quella  pnncipiò  col  mondo  > e fùapprouata»  fit  eiicracaea 
dallo  Hello  Dio,quale  nó  fòlodaCbrifto  fu  chiamato  agricoltorc,ma^i  piicò 
il  Paradifo  tcrrcllrc»  & al  primo  huomo  io  ftaco  di  grana  lafciò  la  cura  di  quello  . 
per  hanefto  ciTcrcitioie  ùU  diletatione,coaic  diccGiifollonio,E  dopoi  la  preaiiT 
ficatione  ordinò  ad  e(To>e  fuoceiron»per  fpccial  prcccto » 1 Agricoltura  r volea- 
^che  per  viuere»  ^dade in lauorarcJa terra»  quindi è> che Cain  iù  AgrkoU> 
Abcl  Pafiore.Noc  no  folo  Agricoltorcuni  primo  coltioacorc  delU,Vitc>Abraa» 
fil  lauoratore  della  terra  dc’Filillei  per  molti  giorni.Elaù  buomo  agricoUila  bet- 
ta Rachele  palceua  i greggi  di  fuo  Padre.Giacob  con  queAo  mrzo  1 octeme  pq: 
per  fp^a,&in  fuaallenza  li  fi^li  erano  occupati  in  pafcerc  gl  armcu.Uogni  qqa 
li  apportarono>e  iiberciic  gràdezza  al  cafto  Giorctto>oftTe  elter  ftaci  circa  j’^g^ 
«olturarfhc  altro  c'infegnerano.feaon  il  mododi  goucrnarfi  nei  tempod’abò»- 
4anzaiferbàdo  có  Ecooomiaca  prouidetua  il  ioprauanzo  de  frutthehe  rende  TA- 
•ricoftora  per  gl’anni  pcnuriofi-£  Moiiècódoccua  i paficerc le  pecore  di  fuo  Sui» 
tcroM  il  fanduiio  Datade  dalla  campagtuthi  chiamato  al  Regno.  11  Sapicnciflà-  ' 
ino  Salomone  non  dWecgli.  chi  lauorari  la  terra»  hauti  molto  paae.*Da£liait 
Santo  Elilèo  fù  dall  aratio  chiamato . li  Rè  Oau  era  dedico  ab'Agricoltur«»e  U 
Cwdciinoltos’al&ticaiuiioeÉcarAgricobura.Ellò  CbriAo  hebbe  fixqneote^ 
reifempio  deirAgricalcura»  c rifufdtato  apparile  alla  Maddalcoa  infempu  tTAc 
ericolcore.  Chiamò  gli  ApoftoU.altri  dal  percare.altri  daU’vTureper ^'monerlà 
da  qoeU'eferciciorf  ridurli  all'ACTCohuti,  roétre  li  voleoa  farepefeatori  d’huo» 
•tinhebe  fono  arbori  iHaroucrto  Seguono  gl’inmimcrabili  Santi  lAoachomi 
Rremiti»  Monaci»  quale  pure  ne  deferti»iaooràódo  l’hort  kcUo>obearaaaoai  pee- 
cetto,cconlafaticacorporafcfokoano.enpof«iaiiolaniciitep€r  hauerìapoi 
pronra  airorarione.  Quelli  i nominarli  lana  di  icdiola  kmghcùa;  BaAcramnù 

Mo  raccócarc  del  gfonufo  Prelato  S.Paoiino»Vcfcoao  di  fimo  khiano  d'vfi 

Ygndain.fnit  ^nnlri«lgi^■hrilhanbaqlaakco^i’Ap^coitllnld‘vncampodcl 
4 Riridof- 
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Rt  ridufl&rtf  ^ ’Siibato  tn  nunicra  miwKho hcbbe  non  foU>  libarti  co  n toctr  gli 
altri>tni(k>tiatlàigtwid^inmi.SiamtaiKeralCcko  per  vldmo  nominare  i’Agn- 
coltore  i noftri  giorni  fri  Santi  annonerito  il  grantTIlìdoro  Spagmioio>qua]e  có- 
fion  minore  fttk  di  Mosè  di  dura  pitti%>  «iectire  «n  ru Ako  AiuioiOitrad'e  rìuol 
Àeqnaiqual  pure  hoggidi  lì  vede  inacc^aare  it  terreno . 

Che  non  oprò  quella  nobil’arté  prello  gente  barbarate  rozza^có  queftKcome 
priai  del  lume  della  vera  fede  fòcaufat  che  qnal  lì  uoglia  Agricoltore  folTe  dna- 
niatota  Dio>  cali  finono  Sacumo>e  Rea  nel  Lario>Cercre  in  Sicilia>Stcrcurio  gii 
iHltaI.Baccoin  Nili  Gttci  d'Arabiaida  cui  Oionilìo  fiì  nominatOiSe  altri* 

Serate Xcnofonte>cheCiirOiRé{dc‘PerlfiPrincipe  di  grand’ingegno, Jauorauavflp 
cangx),ptantaoa  arbori cdn’proprìenianh e ne  houeuacura  pirckolare,  quello 
Principe  moftrando  i Lifandro»  AmbaTciadorede’Lacedemoniiti  Tuoi  cefor i , li 
gtorìànapìù  «felTer  beton  Cokioacore^  Che  abbondancedi  quelli . In  Homeroli 
litiche 'Laerte  Padre  dVlillc)  per  temperare  il  dolore,;<klla  lontananza  dei 
d^glk>,hlioratu  vn  canapóne  dopo  longhi  erorri  Vlille  lo  ricrouò,chc  dccrep-co 
porlauoraoa.  Olxrnccictta  Agricoltura  »c1k  nella  fatica  trouiripofo.  Licur- 
go ordino, che  li  campi  mal  roltiuati  fodero  venduti  col  patrone  n^hitofo  à chi 
■ u frcefle  frUttuare  > tanto  amaua  ( Agricolntra . Ad  Arra verfe  fìi  da  vn  SoIda> 
re  prefèntato  vn  beiliffitno  Pomo  Granato, quale  ammirando  per  ti  draordma- 
Wagnndcz2a,9c  intc(o,cheil  Soldato  n'era  coitiuarore,giurò  con  quelle  parole  • 
Ttf  d Sole,  Così  diligente  jtgricoltore potrebbe  d tisiogiudido  rendere  feUee,  &■  nbbon- 
dente  min  Città. 

Gii  altri  Prcncipi,Rè,e  Monarchticbe  feguirono  quella  uobil  arte  fono  inniH 
Dlefabilitoltre  quelli, che  con  k>  frriucre  he  laféiomo-documenti  erudrtifljmi;  tri 
^ali  lerone  Rè  di  Sicilta,  ToIomeoiFolopirre, Arcalo,  Archelao^  Xcnofoiite , e 
Magone  Carraginefe»  il  ctii  libro d‘ Agricoltura  fu  piti  dal  Senato  flimato,  cite  il 
rimanente  della  Tua  libraria  ; poiciie  quella  donando  a diuerlì  Regi  quello  foto 
perconlìglio  di  Marco  Catone  di  liugua  Gaftaginele  in  latina  fece  tradurre  da 
Decio  Silano  nobililiìmo . Aliai  prima  però  era  no  i Romani  dediti  all’Agricoi- 
fara>e  ne  accertaiolcre  grhuomini  lilullri  in  quella , il- nominarli  locupleto  co- 
brixh’era  pieno  di  luoghi , cidc  decampi,  e la  pecunia  tanto  da  ogn’vno  ddìde- 
fttatralTe  il  nome  dalle  pecoreiEra  vita  Icge  cri  Romanifquale  voIellèDio  ht^ 
gitB  s'odèruair<.;^-illigaualt  con  pena  capicaie,chi  adulto  forriuamciue  di  notto 
haaefle  fatto  pafeerc  » ò fcgarc  le  biade  altrui  fé  era  putto,cra  battuto , ad  arbi- 
trio del  Prccore,coiti’è  polTtbile,  che  con  ule  clièmpio  d uollri  giorni  a tanti  cui- 
denti  danni,e  ruine  di  fatiche  d*Agricoltori  non  lì  troni  rimedio  f 

Numa  Pon'ptI IO, Secondo  Rè  dc’Romani,làpieni^,c  fagace  quanto  altro  Prùi- 
crpe,e  leniiuafì  della  tlanira  di  vifla,  per  accreditare  la  propolìcioiK  tirili  docu- 
mentile deili  Icggiìpcroche  lingeua  con  lo  Har  per  felue,  e campi,godete  i com- 
plellì  della  Dea  Hgeria,c  esordi  ne  di  quella  publicaua  le  IcggiVmi  la  venti  èich!* 
egli  de  natura  fauio  nella  foIitudiiK  delia  villa, nKditaua,&  aggiullaua  quali  leg 
pai,  fno  ritorno  foAero  Hate  da  proporre  , qucftedairaiicgrczxa  della  di  lui 
ptftsèxaySi  «rriuoKfano  MC«ttatc,c  come  da  vn  oracolo  pvblicacc,  erano  da  uit- 

tiodcr- 
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ti  Qfl«uara,frdl‘»lttQ<otnp9ctl<gi<4mtf  ^ H^ini  al  no^ 


aapcoppfclow<laf,vocr4re  jl  l>K>,T«<«n l^uar<^ 
traftaco<L»l  gn#<l4f'iio,chc  dall^Agric^  Wikpfweijc ,,  pyo^pfofpta^c.^^rij^, 
col  laaorarc  parte  del  catjipodcl  dapoco , ecpj-ìaggqag^ue ip  ^p;,raconcà1*J|lv-^ 
carco  Della  vita  di  qudk>>  che  coi  oiezo  ddrAgrii;ulutra  ^'uaia  peolìcCo  far  gli 
Huominii& amatori  della  pace>e  più  manfuciiiinqaclUgaila.  che  auuicne  alla 
flefla  terra  iauorata»il  che  gli  fucceirc  tanto  ^1  iccincnc«?>c  he  al  iùo  tepo.  col  me» 
Zodiqiicftanobil'arteilTiunpip  diJlaPafic  iletee  chmlb^maraoc’  annicótinui* 
dalla  cui  itHitarionc  le.cÓJÌcinc  Cit;d>c0l  mero  d?»  Agripokprafgoderno  in  dec- 
Go^tempo  vna  ^licoi^  al)oondaniic^pai:e.Qt»«*?^ttA  Ag^lcoltura^hc  con  uTc», 
fcmpio  fi  vcde,chef«i  tnantenitfjcedcUa  CHjyt^p  br^iflata»  R^c>  c pc^ciQ.pà 
atto  à dignità  tral<oinani>bifog(«*ialiai|Cf;lAl'?ftri*  Sole,c  le  nupl  i^uh 
de>có  calli  indurati  dal  laupro.accipclK»lc  venipa<^cafionc  di  gucrra>cor 

dcTidcriodi  ritornar  prcllo  alia  Villa  ,.pro<;ipÌ4ilcrocol  fine dciJa^ucrj^ 
arriuar’alla  Santa  pacc,tal  doucujtclVcr  appWP  q»»:! 

wtadalchi  gli  portò  la  niK>uaddUOit»tufa.,cI»9>4raRa,pi^  Ì9  Vfnca^italtj 
quel  SarannoiclKjftfOiioand*  hebhc  la  nuona  del  Coi#|jicp;qaTf  qpcl,f;iirio 
tacojComt  non  pi^iaremo  crempio  dal  Pon\atorc  dell'Africa  jl  gfà<\SopìonCj, 
c dalMnipcrator  bioclctianoA:li<?pcrgodqrc  rAgricoltura  laiciarono  1 linpcriof^ 
. . Ma  chi  lafció  più  docuiiicti  faitti  dell’ Agricoltura!  c^ie  i Romani?  V n foto  tri 
mille  oracoli  del  gran  Catone  conferma  ogni  mio  dctro,&  è chegrandiflima  lode 
Li  coufeguito<;olui>ch<;p  flatochjaaiatolmon  Agricoltore  . 

» Marco  VaroiK  d’età  d'aoniottaut’  vpo  fcripfindode  l{u/l/ca  » d diede  i di^ 
tiedercjche  ìd  queirarte  niuno  è perfettamente  dotto>fc  non  chi  con  longo  tem- 
po ncJrefpccicnza  habbia  t^olto  itnparato.  L’Imperatore  Collantino.  il  qiul  nc] 
fuoi  Coinmentarij  lafcio  fcritto  quc’documenti.chc  per  prima  erano  da  Aurton 
preci  d’AgricoIturaftati  dati  in  luce  . Virgilio»  il  qual  giudico  l’Agricoltura 
degna  d'cflcrcantata»quàdola  guerra  Trpiaoa»an2Ì  Tanrepofe»  ColiuuKlia»Pli- 
uio>  Palladio»  fi  puilono  chiamare  veri  MaelVi  d'Agricoitura . Il  iiollro.  J*ietro 
OrcfcenriOiOtrlo  Stcfianiirraucere»  Gabrielle  Aifoufo  ErcraSpagnuolo»ciniUe 
altri  nominaci»  e da  nominarfi  pai  moderni  con  lo Icnuere;  d’Àgricqluira  foo^ 
itati  d’vtile  al  proflim'o»  c d’eterno  nome  à fe  ftclfi . Tutte  l’Arti»  c Scienze,  fwb^ 
foctopnlU  ancor  loro»  à danni»cdetracioni.  Le  Leggi  fono  lliracchuice>la  Filc^o^^ 
fiac  vilipefa»  l’Oratoria  non  c fcoltaca»  TAfiroiogia  non  è creducada  Medie mq.; 
lì  tic  calualc.cJ’Agritolcura  c ftrappazata;  lo  vediamo  certo,  perche  oltre  cfli> 
re  refiata  prefto  i più  rozzi»  & indifcrcti  Hnomini,  clic  fi  ricrouino»  ogn’vno  poi 
la  vuol  lpdarc»nc  s’accorgcxin»chc  il  lodare»  cofa  così  ^blimc»c  vn  dci'raudarla» 
fc  llrapazzarlaiiic  io  có  Phauer  iVrictoicriopradectc  cqÌc  hò  hauuco  pcficro  d'e- 
£iltarc  rAgrid>kura, perche  coaofco,chc4iqn  è ancora  nato  fpirito ballante  à tà< 
to  vlhcioyipà  il  mio  fine  è Hato,chc  douédo  in  quello  Iccódo  Libro  dire  il  modo 
di  colcigar  la  Vice»  il  Lettore  dali’ancecedeate  Icctione  s’accorga,  ched'Agll- 
coluira^lì  deue  parlale , Ik  accioche  jUli’cfcmpio  de'lùdccti  » i quali  col  mezo 
....  dcÙ- 
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dtlTAgrìcoltura  fi  fotib  immorralact , fì  facci  aiiido  imparare  quella  faonorata  b 
(klettcuolc.ct  vtilc  anc;nepaia  llrano>che  io  cominci  dalla  Vicci  perche  hò  ghi-t 
dicaco  bene  il  far  Ilare  la  colciuacionc  di  quella  àiielfa  al  trattato  del  vino  il  qua- 
le fi  vede  neirantecedenre  Libro»  oltre»  che  la  Vite»  che  non  è nè  arbore»  perdio 
Ili  bifogno  di  fbflencacolo»  nè  arbuflotò  herba»perchc  alzandoli,  formonta  ogn’- 
arbore»  viene  ad  edere  mezo  fra  arbori»&arbulli»ondcporrialì  dire»  che  Chrifto  " 
vera  vite  fi  a mediatore  triDio,erHuomo,slchepcrnoaf'aperefri  quatian- 
ooDerare  la  Vite  » hò  rifoluro  da  per  le  feriuerne . S'aggiungc»chc  volentieri  in-  A* 
traprédono  di  ficriaere  prima  ddla  vite  per  sbrigarmi  della  piu  ditliciJe»c  hborio- 
filcolriuacione»che  fi  ritroui  » perche  la  Vite  richiede  pni  fatica  di  qual  fi  voglia  ‘V"**"*~ 
arbore»^  in  riguardo  di  che»fn  la  Vice  hauuca  per  il  Geroglifico  deliafatica»rc  be  ' 
ne  altri  ha  nno  detto, che  Ca  il  fimboio  della  liberta,  c che  perciò  rno  de'nomi  di 
Bacco,  al  quale  la  vite  è facrata,  è Lieo»che  in  Greco  denota  libero»  e quando  fi 
combarreua  per  la  liberti  » àiccnafì /ab  .vitem  pagnaturMs . Altri  hanno  hauuto 
ddire^be  la  Vite  fiali  Tipo  dell'Allegrezza  > perche  non  è animale»  che  affag. 
gtando  il  liquore  della  Vite  non  fi  rallcgnioltre  di  ciò  fcriuc  Filofiraco»ch’vn  Vi- 
guaiolo  petiuadcii a vn  tal  Fenicio  tribolato  a ripofarfi  Torto  vna  Vite»percheda 
qoelbi  n’era  folito  fpirarc  allegrezza»  onde  forfè  ne  venelMò  di  far  pergole  in- 
□ham/  alla  ricreante  ombra, e fé  bene  quelle  tre  qualità  non  hanno  alcuna  fimi- 
Ikadiae  ò conuenienza,in  ogni  modo  col  mezo  della  vite  vnirc  fi  può  dire, che  la 
liberticon  fatica  acquiftata,  apporta  allegrezza.  Tre  altre  quelita  attribuì  alle  j„utnt0~ 
rite  Vgolino  Coda  quando  drfic»ma  veniamo  ali’inucrioiie della  vne»N6  hi  dif-  ri  itlù 
ficolti^he  come  ogni  pianta  nacque  col  Mondo  fc  Bene  dopo  molto  tépo»n6  co-  coUìmm»9 
me  l'alrre  cofcima  dalla  fola  indullria  dcirHuomo  fti  la  iùa  coicioarione  inuéta-  nt  JUIU 
(a»e  di  quello  seza  dubbio  il  primo  Noè,fe  bene  da  alcuni  fù  at  tribuito  à Bacco,  vùf. 
sì  come  da  altri  à Satumo»ad  Ori  dea,  figlio  di  Deucaieonc-»  à Srafirio  Pudore  d' 

Etaglaad  Ounio,ad  V firro,&  a Rea;mà  (ìafi  come  fi  voglia, la  vice  Iti  sépie  hau 
ora  da  tutti  per  nobililfima  pianta, e però  quido  occorreua  cadigare  vn  Ciccadi. 
no  Romano, nó<ó  le  verghe  Col  ite  li  batteua,perchc  era  infàmia»ma  có  la  Vite, -E 
fcrneglk)  vogliamo  difcorrerc , diciamo»  che  Chrilto  vera  V'ite  » col  morire  su  la 
Croce,  nobilitò  in  maniera  quella,  che  già  era  infame  patibolo  » c'hora  ogni  Si-  — - 
gn6re,Prcncipr,ògran  Monarca  fi  pregia  di  portarla  in  caj>o,c  có  quedo  pallia- 
aoalla  coltiuarioiic,la  qualc,oltrc  reficre  laboriola,comcs*è  dctto.nò  fipuòin 
alcun  modo  tralafciarc»perche  contro  di  chi  non  coltiua  bene  la  vite,rurti  i Scrit- 
torìgridano.  S$lomoac,pfn^Mm hominit pigri  srmfiui,&per  vinttm  fluiti, & itt€  jigfid. 
UtmttpleueruM  Frtica,ti7  operuerunt fuper  fiteiem emsJptuA’.  Bartolo  poi  vuolèurr'  tiur  U vi 
thè  fé  vna  vigna  deteriora  per  mala  cura,ò  poca  co  Iciuanone»  del  lauoratofdiò  tt  ne»  fi 
per  efTerfi  feruicio  d'huomini  inefperci»fia  tenuto  à rifare  il  danno  al  Padrone,  il  può  iruU 
cheèconfirmatoda  Paolo  de  Cadà.tP  hsc  findumK  da  Giafone»  Ai4r#. 

L fulminee  canfam,  i.  e da  Vicenao  de  Frane,  detif.  96.  contro  li  porarorì  9 

tstt'Vnaied  io  in  quedi  tépi  non  giudico  pena  fudicicared  qucAsmalilauoiàto-  ^ 

fi»  lo  pregiudicio  priuaco,e  publico  » il  foto  rifaccunenco  del  danno , perche  gli  ^ 

«Amatoci»  fono  amorcuoli  col  danncggianuJanaratorii  ò il  Giudiccoegligci  > ,r 

coodan- 


.Lt  Vìù  ^ 

condannarlo  rigoroTaounte»  oneroi  che  l’e'ecutione  non  & può  ooo/umare  » mH) 
per  tenerli  con  qualche  cimoroib  freno,  bifogneria.che  la  pena  foflc  corporale  * 
cchesefequifTe. 

Molciplican  la  Vite  facili/Cnnamente  * & in  molti  modi.il  meglio,  ouc’ibno 
alctc  Viti.fi  è la  propaginc.che  noi  chiamiamo  prouana.quefto  fi  fà  da  Ottobre 
fino»chc  coonindi  i gerinoglure  fcuzaconfiderare  i Luna . ne  i freddo,  ne  ad- 
alcrokpur  che  la  Vite  non  fia  gelata  .'eche  il  terrena  fia  fano  > Ce  beue  V irgilio»; 

Ir  co/i  fT0  Qfi,^  j f ìMUr  viti  é d tempo  qumia  con  mermglìA  Trimmer*  riede  > 0' fotta  peimit, 

’ freddo  deU’^wtno.  Tri  U cotfia  deW Sfitte,  e quel  del  yerao . Cauafi  »n  FoAàtcUo 
■'*  profondo  vn  piede.oae  non  fi  lauori  con  racacro.edue.oue  fi  habbia  àiauorarck 

'‘  nel  quale  vn  capo  della  Vicea:he  Tuoi  propaginare  rccib  i'arbore.ò  altro  luogo»: 
Quc  la  vuOf  condurre,  fi  cocca.e  fé  qucfto  capo  fbfie  di  duci  anni  * (aria  meglio,  d. 
almeno.chcdcl  vecchio  d’anni  due  ns  vada  foRO  .terra  due  piedi,  e qucijbo  polì»^ 
co.Lenza  capparelli . ò (eccummi  fi  copra  di  tenta  minuta  in  pohierc  » oucro  di. 
locco  d’anni  ^e  ben  finaltito.  poj  eoo  altra  terra  chiudi . e riempfil  Fofiat^Uofc 
lafciando  auanzire  la  Vite  con  due  gemnne . ò due  occhi  (òpra  terra  . indi  coi\ 
fpino.ò  altro  ramo  porgelicomodici.ò  d’alzarfi.  ò di  riparo  da  beftie.e  fc  pco» 
pagini  auanti  Verno.làri  ficuro  preTeruatiuo  ddroperatiooe.'fe  coprirai  di 
ra ancoraquclle  due.  ò tre  aemme.Ie quali  à Primaucra  poi  alzate.portandola^i 
larcierai  icapercc  auanzar  (opra  terra,  acciochc  iui  pofla  gcrmc^liare . perchc/i 
quàdo  propaginaraiauanti il  Vemo.noa  la  deui  all’hora  potarc.itó  premer  però; 

‘ molto  fé  il  capo.che  vuoi  proaanare.fiad’vn’aniio.ò  trà.ò  quattro,  purché  quel'? 
lo.che  vi  fotto  terra  habÙa  de  gli  occhi.ò  gemme,  ouc  in  luogo  di  caccaar  pà- 
» pini,  caccieri  udiche»  ò barbe  con  quello  modo  conduci  vua  V ite.  oue  V uoi  »_c 

la  moltiplichi  in  più  luoghi Iccond a.  ch:;la  lo  ighezzi  ti  peruKtte.col  lafciame, 
(coperta  parte.poi  (éguitarc  à coprire  il  rim anéce.come  di  (oprare  (c  la  Vite»chc 
Inferire  vuoi  propagiiiare.ooagiugncfe  al  luogo, diftinato.c  ni  allongcla  con  aggiunger* 
fatte  lev-'  cene  va  altro  capo  d'egn  al  gro{rcz5a»procuriJo.ouc.la  vuoi  commettere,  leuar*; 
raneiM  ne  la  meri  del  legao.fina  alia  midolla  da  ogni  patte  de'capi.perJa  longhczza  di, 
te  dipre^  qnactrodctta.ò  poco  più  A adattati  rvno,c  Taltro  nel  luogo,  ouc  hai  Icuaco  tal 
ftf  ìnar’.  ie^,icgali  con  alcuna  cofa.che  «'infracidi,  poi  feguita . come  fopra  à corcarbi 
et  ellen-  fj^tcrarla.c  condurla, ouc  vuoi.chc  al  ficuro  a’appiglicrà.perche  è cofa  prouataj 
/«  yt  ji,^ ancora  ti  riufeici  fc  fpaccata  vn  poco  la  V itc.chc  non  giunge  a luogo 
’ defidecato,a(  al  modo  tfialèrirc  ci  ponerai  dentro.  quclla.che  vuoi  aggiongcce* 

, , artottighata  da  ambe  le  parti  vo poco  in  punti  loggia  di  bitta  , pqi  ]cgata.focT 
‘ . cejra  come  di  (ópraie  coprila  con  vn  ftraccio.accio  la  terra  non  entri  nella  fpac* 

. caturaiccooqiicfta  occafiooc  pooimutareJa  fpetic  della  vite,  ecafoti  venifle 
TOgIia,òbifogaocon  vna  fol  vite  munire  duearbori.  tù  fpacca , ò feudi  il  capo^ 
pefllongo,*  vua  parte fotterraverfo  vnarborc.c l’altra, Ter(òraIiro.contaittot 

puoi  prooKCtere  dalla  Vite  inqueAaatuooe.  1 

w • Altro  modftdijBoltiplicarla,  oue  non  fono  V iti,  fata  con  magliuoli  propagi» 
n«u*<Ja  noi  detti  tagliofoaltri  fcnaa  radica , altri  con  radica, quelU  fenza  fono  4 
matiieìi,  due  forti»  ma  iàlfcinplic*  «»odiiw9i|»>ouo,.quel  fi  pone  m rena  foaflata 


^ l^imo  cleira1tro,oue  fi  rad  ice  , & in  capo  i tre  anni  vus , odni  voim 

ferò^hcpertralportirloakroac.incófortniridel  fine,po’lqBalcs’è  fatto  radi- 
^.nonfitauril  fecondo  anno,peroche  il  primo  nò  hia  ncora  fatto  le  radiche 
ltnm,&  me  i tr^piantark;lal  tra  è quando  attKcat  o al  ramo  nuouo  della  vi- 
«n  filafciavnpocodicapo  rccchioqoaleitercein  forma  di  Croce,  e fi  chiama 
tagliolo  à martello , da  noi , fi  pianta  pure,  come  l'altro,  e frutifica  ài 
tre  ami  ; Mi  quello  è deteftato  daroolti  Auttorf,nc  so  có  qual  raojoncjneroche 
proprio  il  refomagliolo,  mentre  Che  quafi  maglio , ò macello  picciolo 
^de:to;L.ina  gliol  ida  radica»ò  baffuti  fi  fanno  in  due  modi,  rno  mediante 
ucommiri  de  Ile  viti, qoali  fi  propagina  no,  come  s'è  detto  difopra,&  iooni 
piedi  fifafcia  fopra  terra  di  detta  rire  due,  ò treoccIii,poi  fi  tornai! corcare 
è totterraiTK-osi  resultando  fino , chec'è  vite, e quante  gemme  reftanò  «fopraJ  ju  j - j- 
furfanti  l'altr  anno  hauri  maglioii  barbati  da  quella  parte  delle  viti,  ffrlili* 

^1  fccorcafa.che  haiirai  la  Vite  nel  FolIarelJo  fudetto,la  Jafcicrai  feoperta  fino 

^lipampim,otralc.,ovogliamd.recap/.clknietreri  delle  gemm  ‘ * 

Chi,tiafioalrii  m palmo, poi  con  la  poinere  di  terra  del  campo  la  coprirai  éc  rtm 
calciai  gli  ifiefiì  pompini.perchc  i quello  modo,quante  gemme  hauri  la  Vfrei 
^magjioli  radicati  hauti!  l'anno  iuènitre,poicheda  due  gemme  Jhcwr^ 
Oi^iorono  al  pan  nel  capo  delia  Vite,  Wla  caccicri  il  tnalcefl'alrra  le  radkhec 
Abarbe;piiofperpetuarequcflatagliolaralcof4X>rcaqe  ogn'aiino  rna  decima^ 
parte, e J altra  caoarc,  per  auitare  It  tuoi  arbori , ò vendere . ’i  51  I 
Moirtplicaofi  iticor  le  viti  mediante  la  nafoira  de  gli  accini.ò  voelian  dire  vi- 
nacaol^i,macontinralonghez2a,e  conraiuejmpcrfettioni<hecr^dìi*ochifl 
pmichi,pokheol*ffc,^|^^^  fimo  giiinttiiifofficieme  grolfczea , -Ihinno  <H 
wi.nel^o  poi^rfaliiacichezzi  wftiituofe,  òclielàbrufca^  produtìont^i 
u V*  c fuddetei  modi  di  p«JpagaNOiie>  hifognaconlidwaee.cho-  wv., 

pah.  ocotiarborKloni pali  & chiama,  «iVig,ia,é  Alua  ; tiiàifié, 
Wagw,fccoa^arbon.faM  arborecro  i quefto  foto  dilhn«o,oucro< fili 
aanxm dette  piitace,polle  per  fepararé  vivcampo  datralreo,  àstila  ripa  di^f^ 

^nali  fcolano  li  campi,  da  noi  f«techia(rtaw.La  Vigna  in  quefto.  paefc  non  ft 
coQatnz  molto,il  perche  non  lo  voglio  attribuire  ad  auaricia.oe  i’dapocaeegftW  tf  ff*-  * 
^ Ignoranza,  con  tuttoché  la  vigna  ricerchi  H faocrla  cojciuare,  & è di^» 
to.c  di  QKftca  r^fa,qil  frunare,  però  pii  di  quai  ft  uoglia  c5poiauoraròpf»J  ' 

wl^tu,ingagljardifre  il  dapoco.crfl  Hulinoforignoranteifari  dunquél 
^de^caufcorhei^oficoftunii  la  vigna  /amala  qualkidcl 

hwic  dell  aere,  poiché  volendo  li  firo  della  vigna  efler  in  colle , ò tetra  afeiutrtt  t> 

^ vapon.con  gri caldo, & in  luogo  riparatoda  Tramonranaiquefti* 
(unicilniente  v aggiolia  m quefto  Concadofreddnliino^nittorfpollo  iTramÒfi' 
ja,pianopcrgr^reMamo^ido,humidorevaporolo,ri  ^ 

fti^qQalchefirr.,lqualc.fcbcncnoofipuòd;ffendercdaTremonM^ 

P^^aadcl  Lcuantc,c  Mezo  giorno,  cheè  qudntodefidcranole  vitiqx>lchè,ft 
•e«  «icum  iiaiiao  opmtcnc  che  gli  fin  pàti  à propofito  il  Sole  d*OccidenteMi#i 

me  quei* 


TarriH». 


ftfmdtrt 
ml4trr^ 
m fuetti^ 

. VO  . 


LtSuif- 

fato. 


LiVili,et:Api, 

jne  quello , che  è più  caldo  da  mero  gioroo  fico  i fcrà.che  Qoa  è dalliio  i nalcec 
./ino  à mero  giomo;i  quelli  (ì  nfponde,  che  quel  calóre  magiore»  oon  viene  dal 
-Sole.ma  da' vapori,  che  la  certa  rifcaldata  da  detto  S -le  manda  in  alto,  quali  ri. 
fcaldaiido  in  quel  tempo  Taria»  la  rendono,  per  l'ordjnario  pm  vaporofa  la  fera* 
che  la  marina.  oJcrc^Ae  hauendo  più  virtù.c  forza  i raggi  dcirsolc  la  mattina,  le 
piante, & in  particolar  le  viri,chedopola  longhe*za  dd.'humida.e  fredda  notte, 
cominciano  prefto  à godere  quefto  calore, vengono  piu  belle , c vigoiofe.e  per  t- 
fpcrienza  vcdiamo,che  maturano  più  prello  l'vue  queJk;,the  fono  polle  a matti- 
no,  e mezo  giorno, che  quelle,chc  fono  volte  i mero  giorno,  & Occidcnre,a^u. 
co,  che  quel  campo, ò vigna,chc  gode  il  Solejeuaro  fubito.fiuo  a mezo  giorno* 
ne  goderi  molto  più  il  Verno , di  quello , che  c voi  co  a Ponente  ; e lappi , che  le 
piante,  c campi,  ancorché  coperti  di  neno,  fentono  gradiflimo  giouaincnto  dal 

Ritroliato  dunque  fico  di  gufto  per  la  Vigni, e nó  molto  peodcnte.acciochc  le 
impetuofe  pioggie  nó  fcalzino  le  viti, mentre  ne  conducono  foco  il  terreno  lauo- 
rat^  deueli  auucrtire  alia  qualità  del  terreno,  qual  dourà  cirer’afolutamente  di 
quella  fortc,chc  fi  chiama  dolce , ancorché  folle  vicino  alla  ftcrelità  , poiché  per 
^crcfcerc  le  viti  fi  polTooo  nell'atto  di  piantare,©  piàtacc,&  appigl^Ke^hc  fia- 
no,aiutarcK:on  letami, da  poi  giuntoli  tempo,cbc  coiiunciano.à  fruttare, fi  potrà 
tralafciare  l'ingrafciarle,  eco*!  la  vite  per  la  llcrelità  del  terrene  noncefferi  di 
.vanir  bcUaiC  dapoi  il  yino  per  l'abbondanza  del  graffo  nó  potrà  non  eflcr  buono. 
Sia  dunque  il  terreno  di  natura  raro, c che  fadlmctcfi  difnictta , anzi  fe  lo  miili- 
carai  ih  acqua,e  quella  guftcrai.t’afficurarai,  che  non  habbiadcl  falmaAro.  ò di 
^chc  mal'odors;  facile  àparticipar’alla  vite,  c vini;  Oue  nafeono  peri  faluaii- 
phi  ò ginepri  è lerreno  buono  pccJ«m'ti;nel,roincciocon  difficoltà  r’appigliano, 
ma,<luando  d fonojfanno  poi  vino  fanxnel  terreno  dcnfo.ò  vogliatn  dire  foncé 
che  s'apre  per  l'atciutto  non  v*alJ^ano,per  non  potere  cóle  tencrifuc  radichee. 
te  allungarli  nella  durezza  di  quella  forte  di  terreno,  e però  alle,  vieÌKhc  vi  fi  rn 
frpuano.fi  porge  aiuto, con  ponete  poluere  attorno  dette  radiccbetce,  & oue  non 
1^0  vici, vi  fiipongono  le  radicate  per  vn'anno  prima  in  vn  burgazzo,  ò ceda  di 
colombaia, ripieno  di  terreno  dolcc.Ut  ingrafciatool  come  nella  buca,ò  folla  ca- 
iHca»piÙ  ampia  del  folito.pcr  piantarci  la  vicc.c  l'ifi^o  fi  può  coll umare.nc  ter- 
reoiaic'quali  per  troppa  magrezza-,  ó per  altro  la  vite  non  scappigli . Ogni  ter- 
repo/ortiuo  pantanofo , cchc  non  fi  fcoli,  è trilHflìmo  per  le  viti, mentre  non  fi 
proueda  cou  folli  à deriuarne  l'acquadi  terreni  per  natura, ó per  qualche  accidé- 
^frcddi.non  fono  buoni  per  viti;  onde  vediamo  in  alcuni  di  quelli  luoghi  quan- 
^p^ccedauo  inucrnate  fredde  feccarlì  tutte  le  viti,  & io  hò  ofleruato,chc  in  que- 
ftl  fioiili  tercni  vi  fi  ferma  più  la  ncuc , che  ne  gli  altri  conuicini,  fegno , che  per 
quaktKtag'one  occultavano  meno  calore  de  gli  altri,c  però  rirroiiaio  terreno^ 
e fico  a propt  fito.c  compartitolo  in  quadri.e  Jafeiatoui  i Viali  maeftri  ampli,  tó 
Vialctu  attorno.acciò  porgano  con  ilcttationc  comodità, farai  fare  lo  fcaffatoi 
Quella  agricoltura  da  Columellt  Ta/hfium  detu,  da  noi  tn  tal  maniera  nomina* 
UtfaliicoJ  principiarc,iniro*angoio^l  quadro,  che  ruoiiauorare,  vn  foffo  prò* 


• Sii 

{botSò.tre  pfedMirgOiilcretanto^s  poi  col  cauarc  vn’alcro  folTo  fìmilciC  conciguo. 
é qucllo>rien^ùe  il  f^imolcn^a.  latciur  terreno  tri  vn  follo, e lalcrotc  così  fegui» 
tare  oello  ftcuo^nodo  col  cacare  vq/ofCo»ericinpire  Talcro  contiguo»  fino  che  fi 
ridacaiairalcro  àngolo  oppbfta>iqueU0tOiie  hai  principjaco,noii  ìafciido  terra» 
d»nm  fiarìrnofi^quefio  fia  detto  per  incelligctua  oue  nò  fi  nomerà  lo  fcafia*  fiMitsrt 
t(vpet4’attcairo»<ielquaicìpiaatandofilini;^ioli>ó voglèam dire caglioliséea;ra' 
dicaKiefeDdiio  aocaccató»iqHali  ancor  faette  ricrouo»che  fi  chiamano»  e có  rna 
crioella  bi/orqua»  piegativa  poca  fi  calcano  in  quello  terreno»  unto  che  vadino 
ibaflocirca-due  picd}^  mcao . Sari  pcro.nccefiario  volger* vn  poco  li  maglioli 
nelèiogOfionc  dcuefi>caitarcla  tciuella  ».accioche  dalla  fona  di  quella  non  fiano. 
lottia£u^eifot^>acQÌàiradiduooiuin)cglio».icbcneadalLuniqucfio  volgerli  >■ 
noopiacetiDbnriafi.hciJlailagioneantecedcnteàqueliaichefi vuolepiantacela  •*.  > 
Vigna»  fard  quefto^nàoQdacbidkhe  il  terreno  di  poco  rimollb  fia  > e rifoluco»  e 
nòli  fi  toiltSiicoapcefiawd  fi  calchi  unto  (opra  la  Vite  j alcuni  per  farli  via  non 
volendoadopraneia  trittaUa  fijdécta».fanno  vn  buco  con  vn  palo  grolTo  di  legno  » 
poi  pollo  io  decco.buccbjil  rraglioksloriempono  có  polucre  di  grano»ò  di  lino» 
òdiiocco>òal*^tt0ilctaa3civ^fhifiìh)0«inu<o>  cbcncfmaltito»e  miAicaco  coi\ 
terra  aBnn£a.>icsitahdtfiàza  diquc|jliinBglioli>ogii’vnorau8£ila  Tua  opinione», 
poidicaicifiii  tXBqeattrti-rn^iolifiionoivnquadrodUcc  piedi  perfetto>alcri  fi 
contentano  dkhiM  icalcri  dLÒviPib  quello  Ibio  accerto  » che  per  dilectacione  » a 
icmodità  di  JaoQcané»fipoflb»fllÌ|r*»eflcr  dritti  l'vn  l’altro  per  ogni  parte»  méerq 
Bcm  fi  piàtaflcia  Vigna  a<filo>cioè  perii  loivgo  le  Viti  vicino  vn  palmo  rmaTal- 
tra»  ma  pee  il  largo  b fili  voglioQO  cfi'er  lontani  due  » ò tre  piedi  Iccondo  la  pcn* 
dcaaatkLcedcenoii  poiché  bel  pianali  fili  vogliono  elkrlótaoiquattro»  e cinque 
piediJ’mjdniì’altrQitiìciò  non  s’addon^rioftuon  la  vicinanza  » Se  hauefii  gii  fio.  vd/rr« 
ptamai)(dgDacoRjBÌBgii<)liVidttdù>  wàqcccd'aripfar  Follateilirenzafcalfato»  di 
tepB3dilaggbiyat’qlcttoaacocupi.d'AgQfto;  (e  li  voi  piitarc  auaoti  il  yerno»ma 
£ Dcficiiibrc»re  laPrimauccaf&  iui.addatr.arci  le  radici  di  magliolùe  lontani  l’va 
datfglcro  tre  picdÌiponcndoeilQpradclla>rudecta  pokiere»  ouero  terreno  in  pol- 
nenbpoidc'fijdettilcraml'Vecdiite.ben  fiHakiil»  c cosiirparmicrai  il  far  lo-ìcafià* 
toifi.finfiaiqaalcbe'fiiiro'ininuco^ponelo  nclfondo  di  dctcOibofiot  pqHbpra  del 
terfaaio.&; rài  aifetca»dc  jMvqiiK^a  in  niaoiera  li  taglioJif  che  polli  nel,mcap dd. 
FbiEKsoa3Ìe<iiuin}he>renghino»riurcircda.-tuccedacl«  parti  diquello»con  la  fo» 
mhaiibtapc  aiK]^  in  ya’ifidToiFofib.facci^oi  iìlijdi  Viciic  fopraquet^  maglio; 
fiponnicrraiàrfiohiflrejò'dcllc  polueri  IbpradccefOppi'lctaiae /racidp  afiai  ooe< 
ro alcuna  cofa»chc  tenghiil  terreno  folleuato>cuua?«farp)é{i.di  Vite  rJZPifiaai  di 
(afii^oefitinaKa  beac  digefip»-ghiande  rorec»  veccia»  ò faua  infranta»  vinaccioli 
ifttdntidoicco^  dueauni»o  fimili  »*  {h>i  riepipù:pla  terra  defiioata,mi  nó  ti  cu> 
tair,dieiià^liafiaben.(ipi6uo»eiaàuckaoiegho  JVcqu&pollìno  bagnare  il  ter* 
Bootouedeuoiab  ftarel'fiUatcqucfie  Viri  : non  ri  fi  feorda  però  iniczo  Aprile 
£vle empire»  anzi  cpkuarc  detto  Foifo»  acciò  có  la  terra  più  fidifcnda  la  radica 
della  VicetUlxalorcdeJla  futura  Hfiace:poi  mifiicar  có  quelli  taglioli  da  radica» 
m:^UoU  dcuidaao«eajpokh«)pnò  darfi  il  cafo»chc  quefii  foli  s’appigIìno»e  non 
^ 'ài  F gli  altri» 


ti  L,Vitì,tVJfi. 

pii  alrrìioucroichc  quelli  da  radica  fi  tenghmo»  e non  quelli»  *iu  pontodogK  ?n<P 
oVnalorcct&  vno  dWakrada  Vigna  non  cellari  priuadi  Vici  da  potere  propa* 

- ginandola  moltiplicare»  redefi  caivultatclKqtieilttnagtiol^daaoeGi  producono 

capitò  vogliain  dire  tralci  pm  gradii  e bcUi  dt  qucUi  decadica  i 1yik>>'c  l'aicrodh 
. quelli rnjglioli nel  piantarli  ne*  iodi'»  procura >chccaaijninoialfitt6>tt'o terrai* 
modo  di  propaginctpcrchcs’appiglunomcgliòmcnicclwwqoipiM/lpatio  daoqar-j 
dicate»  bafterio-hc  qual  fi  vogiu  magliolo  toprananai  lacerracon  due  geaunc» 
ò Togliain  dire  occludi  maglioli  da  piantarli  nello  fcailato,  detti  lapruno  luogoi  ■ 
fi  cooK  quelli  da  Z'jcaitò  martcilot  fenon  faranno  fiati  tagliaci  di  txccntctlnlb* 
gnerà  con  tagliarne  ni  poco  di  quella  parte  > che  vi  pofto  iii  terrà  « rmouargM  fi 
Elttti0~  raglio  nell'atto  di  piantarli.  Sari  ancor  butinadiligciwa  per  Quelli  bagnarli  »òi 
ntdtmA  feiaquarli  in  acqua» ouefia  fiato fiemprato  llcrco^cBióitàfco»  habbiauuec*' 

j/iv/i . renza  di  cappar  jìcr  ftir  maglioU  di  quei  capi»  cfcc  htbbtao  pcodotco  YuA  rannO< 
antccedéte»ne  tagliarli  fc  nó  dopo  il  nKz0.giomo.c  nclcrctcere  della  Luna.  Del*' 
la  qualiti  poi  dcl/Viia  le  i’inganm,non  inco1pac.’altrirfhc  te  fielìo,poidie  doue- 
ui  con  diligenza  nel  vcndeniiarc  fognare  le  Viti»che  giudKiui  buone,«c  le  l’hai  i- 
comprare  il  più  delle  volte  farai  ingannatoi  I maglioli  leoan  dalia  pane.oue  na« 
foe  il  Sole, Olierò  Meridionale, faranno  più  grofii»e  profpercfiichrdaalcrapartcv 
oltre  che  porti  in  Vigna  i fimil  pane  volta»  come  alTuefattii.  fimi)  pollo.crelcsq 
ranno  có  più  folicici,puoi  empire  vn  quadro  della  tua  vigna«t  fiaribenenclm^ 
zo  di  mofcaiellotpoi  empirne  vn'altro  tutto  d'albana,  per  haueria  pfóia  dami*' 

■ ; fticar  có  detto  mofcacello,e  perche  matura  prima  dcll’altr’Vua.pnoi  cn^cvn'*? 

altro  quadro  d'Vua  angela,chibcca,ò  montoncgo,dc’  cui  frutti  cauarai  aO^  de» 
naro  il  Vemojcófcruidofi  meglio  quelle  >ù  le  ftuoie»chcqual  fi  viglia alnr'Vii^ 
come  s’è  detto,  ne  puoi  empire  vn'akro  quadro  d' V uc  negre  » di  quclkrqiialicif 

che  piacciono  i tè, lonoconfuete  nel  paefe»  ne’fili  de*  Viali  ftài»  bene lugluttca» 

trehiarine  bianchcK:  negre, per  fare  Vua  paira»ò  màdare  alia  piazzici  Ilari 
ne  ancora  pergolefe,  ò altr’ Vue  belle  da  vedere  per  la  grofiezxa,  o longhcaaa,  d 
; có'motic.ò  buone  da  ferbareiè  filare, quali  nó  toma  bene  niifticare  oclia  vigni  . 

Non  l’impacciare  in  Viti  di  lótani  paefi,e  fi}  ficuro , che  di  mille  ne  trouera:i  vna» 
cher.efcainquclèo*Sevoleftifarfìlodi  Vite  foto  per  partire  vn  campo dalFakrwr 
ò vogliam  dire  aJue, farai  vn  fimil  fudeito  follo,  e le  plantari!  nel  lùdetio  modo  k 
anertendo  peró^he  li  fili  vadino  da  mero  giorno  i Settentripne  .Sottaitandofi 
‘ quelle  Viri,o  in  Vigna»o  in  Alui»có  pah  di  falce, meglio  di  ca ftagnotocrirfndi ro* 
uerc  fpaccata,  incorrutibilc  d'oliuo,  o di  ginepro,  ma  la  com!«uncfo*>ot****jfi 
primi  anni,  e dapoi  pali  di  cafiagno. 

^ Crederci  Iwuer  fodisfatto  in  parte  aH’ignorixa  del  piantare  Iayiic,qMle  po- 
telfc  impedire  il  proficuo  vib  della  Vigna  ; quanto  alla  dapocagginedé  viene  dal 
Villano,  fi  mutiqierchc  dice  Dante  ; U Kign*  tmbuncefe  il e reo . Sedai 
Padrone,  potria  efiere,  che  col  conlìderare,  thè  da  vn  campo , dal  quale  cauauai 
noci,  o niuna  rcndita,e  che  con  quella  coltiuationecauera  più  d’entrata  di  qiiaJ 
fi  voelia  altro.gl«  fia  per  dfcf  di  fuegliaoiento,  inckemento  ajl^^opioic  bando  alia 
dapocaggionc  ; refia  alla  parte  Economica  quietare  raoaakia»ooèpróoedem 


Uhra  secondo» 

che  la  occorre  in  manteiiere  U Vigna  nò  fpaué  ti  l'Agricoltore  : quelli 

fpeTa<x>nniic>per  foftenere  la  Vigna  in  cànCiO  palò  e iàJci  bianchi.l’altra  nel  Vi- 
goanlot  perfarla  lauorare  :5cana  bcnci  che  ogni  Vigna  foile  dorata  d'vn  bofeo  A/«d# 
di  qacrceU>o  meglio  di  caftagniiouero  d>n  càneto.  E però  li  Dottori  determina-  ^ fr0ue- 
aojche  lòtto  il  lesaco  della  Vigna  s’intai^a  ancor  cóprefo  il  canneco.come  nella 
Saiel  Put-n  può  vedere»&  ancoril  balco  pà  far  pali  come  dice  Paolo  Emi- 
UoVaralU  nella  iefif,ì6x.  Se  bai  terreno  vicino  alla  Vigna  pafcoliuo  fallo  ararti 
8t  ingranato  con  lccaine>o  iupòit»  leminaci  caitagnci  o ghiande>  e quello  riguar* 
datodabcAieiin  breue  tempo,renza  (pefa.ti  fomminiiirarà  lollegoo  per  le  Viti» 
i falci  biachi»  quali  (‘appigliano  per  tutto>putaci  d atorno  le  fracre  della  Vigna» 
ci  tofnminiftraranno  pertiche  per  le  Aiue»  e conamodità  per  legare  le  Viti  fenza 
ipeù . Circa  il  canneto  poi  rerammi  lecito  trattener  va  poco  » e per  le  molte  co* 
ondititche  porge  la  canna»  laquale  icanendoedetu  » perelTer  più  (onora  na- 
niraimeate  ma  cannatcbe  altro  llromeiico»ancofche  d'argento, onde  fù  dato . 

0^  tt*ui  ceciHit  Pjh  pnmut  anmdine  : fyrinx . 

Eper  cUcr  di  fpecie»e  qualitd  quali  Umile  alle  Viti.non  elfendola  cioame  ber- 
ba  ockgno»  anzi  nel  Aio  natale  herba»  mangiandoli  infalate  di  cannei  » e da  poi 
ccclciuta»diuienc  quali  legno,  fodenendo  fé  della,  8c  altra  cola  i quella  app<^- 
giaca . In  terreno  adunque  huiuido»  balTo,  e forciuo»  fc  iia  pollìbile,  ma  dolce»  có  ’Tfrrtn», 
raaga  lauoraco,due  proibndirà.oueco  meco  fcallàco,  piantaA  la  madre,  o radica 
di  canneto  La  Itdla  canna  verde  corcata,che  tanto  raJicàdo  s'appigli^ue  piedi 
locano  l'ma  dall’altra.e  di  Primauera»ouero  d’Aucunno, quelle bal&ri  zapparle 
mu  volta  raiino»procurando,ch:  da  altre  hcrbe.o  virgulti  non  Aano  foprafacte»  tititr  - 
mentre  fono  ptccolcj'c  il  terreno  lòlTe  magro, puoilì  ingrafTare  có  quoi  R voglia 
dabt^,cbe  habbia  dcirafciucco.coine  ceneri, o poiueri . TaglianoA  vicino  à ter- 
ra r Autùoo.quido  fono  ben  in  Jurice,cbe  farà  per  la  fella  di  S.Cattcrina»  c Ibiva 
il  Amile  lì  conAtruano  »*  Il  V erno>quandu  uó  A polla  far'alcro  per  la  ncue,  o tem- 
pi bumidi»  lì  nettano  da  fuperHuiti  » e perche  molciplica  in  allargarli  aliai  fotto 
tenra»l>ifogtia  ogni  rerz’anno»  o pej:  dir  meglio  ogni  volta  » che  tì  conolcc  che  le 
radiche  cominciano  a toccarli  tacciò  non  inileriJirebino,  ca(lrale»chc  lì  Alcoilc-  CaJlrxr- 
uamcm  pezzo  di  radica,  vn  picdelongidaìralcro»  alciutee  s'adoprano  pcrim-  /r. 
palar  Viti  g^eniidt  in  luogo  di  pertiche,  per  regpiar'akte»ò  Ali,  s’addattano  à 
qual  li  «mgfia  pianta,  unto  per  fodenerlaiquàcopcr  porgerci  comodità  di  ram- 
picarlì.  & alzarli,  o in  gf^iaiò  altre  forane  in  vaA,ù  in  gisriimiiò  in  Hncttre»  òr/#, 
«xiece»  ofpaccacc  » òdricte»  ò piegate  > ò grolle»  ò miiwte»  in  nwki  modi  fir  oe 
lame  per  <^licia»ondc  fu  cantato. 

Trccàe  di  caitnty  e reti,  e geUfìe 
,ÀU  ben  tardatile  teffom le ceftx. 

EdaUbeirb*idikUtm»Uviep  . ' 

Compaffateàmtfiira,ebeneomfofle,  ‘ 

S iànnocancaniK lip^ttu)id3te(lcre>alcuniAlcnionodicànegronbniriK^  \ 

B>  dt  tromba,altn  pe  r vccdiare.e  pefcare»cainc  i foo  luogo  R dirà»  altri  per  có»  ■ 
wua^  Ik|iaoreprcttoiò>i  guilà»  chela  Acflz canna  miele  couièrua»  c produce  il 
.1  . . Fa  zucche- 


awcchero.nc'pacfi  più  caldi  dc^nofttl  BOWWi(4liéÀ11flèitìitf^ 

dentro  li  Vinojvencdò  le  cane  in  tali  paclì  di 

uono  anco  per  barca  di  paH'ar  li  Fiumi.  Può  feruire  iti  Villa  la  ramia  ptr  cahdc- 
^ licro>perchc  fpaccata da  vna  parte  lino  al  nodo  inquactrojòiraipartft^férdepei’ 

« * k . - *t,  picde>mencre  G faccia  ftar  larga  con  Ic^o»  ©altra ‘coAtie  dalfiltrir  batterdue 
»■  i.»vx  fanatfoiicnta  là  candela  ; di  cane  le  nc  fannooomwCchltf'j  fìmie  la’eanr^  fjttra'ii^ 
'«"i;  r ■.  iprufjifjj  chiodoiquando  Icoprcndolitche  vna  bottcrper  9A  buco  di  (àròlo  nxlbf 
ilVinoiCÓqudlaii  chiude  ibuco;feruc  alla  Cucina  perfptedoS  c'draflìnSdih^ 
pelei.  Se  có  tagliéte  càna  lì  recideti  del  mefe  d'Agofto  ricNo  fcemàrC  della  LuM 
la  Fclice>qaclia  lì  fccca»  lì  come  è aliai  amica  de  gl i Afpargfionde  fà  cantato ' 

> CamaleuisveLitpÌMgiicst&anindopidiides,  ' ' 

» . EaecathM  fekces afpjragofii', fonet,  i'  *’ 

Set  uè  la  càna  aii'Huomo  per  appoggio>c  foOegno  nella  veccfuata>b'per  còpii 
MÌa»cdifcfanc’viaggj>pdrticolartncntccótroferplk  B<però  ferii)  ^lìcRaditW^ 
'y  fteriofo ludibrio d Chrifl»  nella  Pailionei  perche douendo  ripararci  dànO{^ 
RCTcnne  gii  dalla  fagacici  deirancicòicrpc»  volle  trìonfif  ctrflcettrd^i  canna . 

Ci  fono  ancora  certe  forti  di  cannette  nelle  noùre  Valli*  le  qnalh  eotae  ferinb 
Plinioifono  le  meglrorii  che  G ritrouino  in  Tutto  il  Mondo*  perle  faerce  da  gaèr« 
ceggtarciper  hauer  con  cant’equilibr  io  cópartiro  il  mid©llOiche  refìRono  tnègKtf 
i Venti  d’ogaaltra  >e  perche  lino  poco priifìa  deiretd  nollradóquelteciàtaes'i^ 
guerreggiatu>puolIidirè>chc  il  Mondo  è (latò'vintodal  clmpoB©Io^'cfe*pèrò^ 
x’  .UO  che  qiieftc  con  molta  vtiliti*e  nome  diqucRaCirti  ittKloii  MWèèfaniocofhd 
parute»e  con  tanta  abbondanaa>cbe  n’ofcurauano  lino  1©  Redo  Sóle  ad  oghi 
lonti  de’  guereggianti  : pocrialì  ancora  dirciche  Fa  canna  Ha  lìmbolo  della  pacé^ 
c della  guerra>mentre  cheoltre  il  fopradetto  vfo  delle  faetteila  càna  fdrue  in  hto> 
godi  tromba*  e percomoditi  della  dolttiofa  pace  ; ferueper  còprircOnTehie  d^ 
iieuc*  cale*  fenili»e  per  téner  politi  li  legni  di  noce, con  quali  oMtan^  le  fl^nzé^ 
e quello  fallì  comodamente  con  Tnzrcopetta  fatta  deJle^nòMlfK*  che  eaccià 
quella  caiinctta*Ie  quak  ancora  perche  fonb  leggieri,  e vane  » fetaoaO  per  empir 
colture  in  luogo  di  penna.  Le  Irondiancora  delle<anne  lì'danno-rAtitumfl>  a'BO'> 
ui  con  molto  roRehta mento  . Con  quelle  cannette  fecthelitedonoàrelle'*  co* 
quali  mirabilmente*  c con  poca  Tpefa  li  fabricano  volte  ài  gefìà;  quali  come  dì 
pietra  r.fcruono  per  chiuder  Giardini>edilFcndere  nó  fokrlorotki  bellie*ma  ogn* 
altra  pianta^  quale  ancora  difèndouo  dal  Sode  rdda  ghiacci .'  -Seruòno^r  Ver> 
ou  da  lieta  ioluogodi  Riioia*o  per  tenerci  i'opi^  Vua,  oatrrecole*che  ficóferui- 
no  có  politia  : Nelle  Acflc  Valli,  oue  nafcono.fcroono  per  chiudere  li  pefci,  pct^ 
che  condotte  in  foggia  di  ]abcrinto,con  Icntrata  larga,  & vfeita  llreha,  fimpri* 
gionano  sì,  che  facilmente,  c con  poca  fatica, Tnedianre  l’aiuto  dt  quelle  cannet- 
te, lo  pigliano . Non  è la  canna  al  tutto  priua  di  giouare  airHuomo  con  qual- 
che rimedio, perochc  la  radica  di  canna,  come  moie  Giulio  CcfafeClaudinhò  è 
la  ficlTa  China,  o fuccede  con  le  ftefle  facoltà  in  luogo  della  China  ;©  però  , chi 
bauefle  bifogno  dicdìccare  qualche  modcrata'dillrflatiooc  con  poca  ipefa  > col 
decotto  della  radica  di  canna»fi  può  lanate . Vfano  le  Dóne  quelle  rad^be  nella 
- ....  6.  A liTcù» 
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^ ' Libro  Seconda , Ss 

lì(cia*t)er  tnintetwticapelH)  anzi  aumentarli)  Ford  addotcrìnate  da  Diorcoride» 
qual  vuole  > che  la  poluere  di  canne  ferua  perfar  ricornar  peli  in  qaal  parte  del 
corpo  FofTero  cadati . 

' £ccoti  tnoftraco  modo  con  poca  fpelà  di  ibdeutar  la  Vi^na . C^nto  al  vigna-  Contri 
iolotò  l'opre  in  farla  lauorare»  quefta  fpefa  pur  cauerai  da  erutti  piantati,  per  la  P^f»  0//4 
vigna  nel  mezoftanno  bene  oliui,  molti  ci  pongono  fichi,non  però  lodati  da  Co 
ftantino  Cefare,  per  li  viali  ftanno  bene  frutti  baffi , prunc,  perfidie,  c maudor 
le,  dalla  parte  Setrentrionale,peri,  pomi,armeniache,ò  fimili, perche  iui  non  im-  ^ ' 
pedifeono  il  defìderato  Sole  alle  vitùDi  più  attorno  la  cafa,  ò ne  i canti  della  vi. 
goa  potrai  piantare  dei  mori  celli,. dal  ritratto  della  cui  fòglia,  e de'  rudetti  frutti, 
cauerai  forfè  lafuderta  fpela,e  fé  quelUnon  bafrano,  fri  vna  tagliolara  nel  (ùodo 
Aidctto,  in  vn  quadro  di  detta  vigna,  oucro  in  vn  qualche  angolo,  che  Ila  refraro 
frioridcUa  fquadraturaie  de*maglioli,che  venderai, rimborfaci  dellafudetta  fpe- 
fa,tieni  conto  dc’farmcnti,  canne,  pali  vecchi,e  fieno  à€ viali,  che  tutto  aiucetà  i 
non  ti  lafciare  {cufare,cnn  dire, che  la  vigna  fia  di  troppa  fpefa,  mentre  che  oltre  , 

ilviQOitifomtninifirarimododafofrcutarla.  ' 

Ma  paffiamo  alle  viti  foifenute  da  arbori,  quali  ciferciuamente  fono  la  cotale, 
e vera  calda  dei  poco  collumarfi  le  vigne  in  quello  paefe  : quelle  lì  praticano  in  4tr^,dìi- 
duemodi,  vno  con  far  m’arborcto  in  campo  per  quello  folo  dcllinatorL’aitro  in  . 
fili  d’arbori,da  noi  detti  piantate  : Nel  campo,ouc  vuoi  far  rarboreco,farai  folli  Modo  di 
k^hi,e  profondi  tré  piedi,  Joncani  l’vno  dall’altro  piedi-dieci  ; gl  i arbori  piccoli  fMr’drbo- 
pollerai  diflanti  l’vno  dallidtro  piedi  dicci  in  terzo , con  regola  qiilncozaic,  che  • 

s'olTerui  nella  vigna,ma  eoo  la  dillàza  detta  nella  vigna,  e cosi  vedrai,  che  corri* 
^londeraoiK)  infieme  à dirxjtura  per  Jóghezza,pcr  larghezza,  e per  angolo,  fe  il 
terreno  è buono,non  c’occorre  graflo,  fc  è magro, s'aiuti  có  molto  llabbio,  ò con 
feminariii  lupini  : le  viti  non  vi  fifpóganoifi:  non  in  capo  à due  anni,  quàdo  li  co* 
aofoe,rhe  l’arbore  fiaben'appigliatofo  radicato,  oucro  quàdo  có  l’arbore  li  pia* 
tano,/i  procoriurlK  fiano  iongi  alfaida  quelio,pcrcbc  fe  vi  fi  ponefièro  cól’arbo* 
ie,ò  vietili,  c che  poi  quello  non  fi  cenelle,  lì  danneggiaria  la  vite  nel  far  la  buca, 
per  rimetterci  il  fucceilòre,  oltre  che  la'  vite,  che  crelce  più  prcllo  dcli'arbore , Io 
fcoteria,  piantata  quello  frellò  tempo,  e forli  ancora  actcrrcria  fe  c’andalTc  fopra 
prima  cìk  folle  rinforzato, e fcrm0,nel  potar  quelli  arbori, dourànoli  tener  baffi,  * 

in  maniera ,chc  vn’huonio  polla  potar  la  vite  frando  in  tcrra,c  li  doiiranno  tener 
tanto  larghi , di  tronchi  non  foto  quanto  poll'ano  venire,  ma  quanto  con  ogn’ar* 
te  lì  pollano  aiutare,  acciò  la  vice  meglio  vi  s’addacci,  e goda  più  aria,  Sole,  e rn* 
giade.  L’olmo,  cfoppiofonomoicoipropoficopcrquclloreruicio.  L’olmo  Pot/irgU 
mal  volontieri  li  Jafeia  trattenere  nella  balfczza  dcfidcrata,  fi  di  molti  rami,  c lì  arbori , e 
.dura  fatica  i di  fonderlo  da*  Villani,  die  non  lo  sfródino  in  gran  prcgiudicio  dell*  quali  fia- 
vna«L*opp]0  rclla  facilmente  piccolo,c  quali  perpetuo,allargaiido  aliai  naturai*  * f**" 
mente  li  tronchi,  g i accomoda  molto  per  le  viti,  fri  pochi  rami,  e non  molte  fró  • 
di,  le  quali  li  come  ndn  le  mangiano  le  beOie  vaccine  per  la  loro  amarezza , cosi 
r'èqualche  opinione , che  nel  cader  l’Autunno  , fiano  di  nocumento  alle  viri  i fi 
come  ancora  qucll’atborc  , con  la  quamiti.  delle  radiche,  che  prodnee  ncUa 
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/btnmttl  deUa'terra.  non  ci  gioua  > e però  è fénapre  bene  il  piantar  hi  Tire  largo 
dkqoefìo  a.ò  ^.picdi^sòtche  alcuni  hanoo  fàc>o  arborettidi  falici  ò di  fioppcimà  ■ 
fc  vn  n rifoluono  di  poncrci  in  mezo  oppi;>ò  vero  olmi  Tarano  Tri  pochi  anni  sé* 
zi  foilcnucoio  verde  alle  *iti>ma  quàdocorarbore  nò  c'haueftì  po(K)  Ja  vite  in 
capo  a’fudctti  a.  annit  Tarai. vna  buca  dalia  pane  Msoulioaaìedeirarbore.  lótana 
da  qucUu>  come  s'è  detcodi.  (opra»  larga  • e profonda  due  piedi  : m quella  potrai 
ponere  vn  magliolo  da  radica«8c  vno  da  zocca>  ò vogliim  dire  marrclìo»  coprcn* 
doti  nel  modoi  e lafciandoii  auanzare  Ibpra  remu  come  di  fopra . Pocrebbonli 
piantar  quelli  inagHoit  nel  meao  delio  (pario>ò  quadro,  che  rclla  cri  quattro  di 
quelli  arborì,e  poi  cop. folTatelli  i guifa  di  propaginr»  condurli  i ali  arl>on  à 
quello  modo  Tcccandoiì  vn'arborc  > li  potrebbe  piantare  il  TuccclTore  fenzadan*. 
neggiar  la  vite,  nè  dalle  radiche  de  gli  arbori,  ò dalle  Irondi  faria  odèfa . 

Xi  hli  d’arbori.0  piice.che  fuftentano  le  vici  fono  più  frequéci  in  quelle  parti 
diqual  lì  voglia  altro  modo  di  vitoce>ecóvciiiflima  ragione.poiche  có  quelli  nói 
s’occupa»  ò impedilccparre  alcuna  di  terreno,  che  nò  li  polii  lauorare.c  cauame 
fruttu.anzi  dallo  llcUò  Uuorare»  che  peraltro  li  fida  vice  ne  viene- cohiuacalèai. 
za  rpcra*c  quali  perpetui  màtcngono>e  foùcntano  la  vitc.e  col  mezo  di  quelli  le 
allùghi.c  dilati  rito.che  tède  più  frutto  vn  filo  di  quelli  arbon.ò  voglia  dire  vna> 
piantata  bene  aiutata . che  non  fa  vna  viga  : porgono  ancora  dilei  catione  alla, 
villa  per  la  retcitudine.&  il  profpetco  dell’ vua, quale  alta  da  terra  in  abbódaaea*; 
li  vagheggia.feruono  per  comodici  di  feparare  vn  capo  dali’alcro.có  la  cui  rego» 
la  lì  lauorano.  e Teminano.  9c  in  due  modi  le  vediamo  difpollc.  vno  è in  filo  (far* 
bori  in  mozo  del  capo, nel  quale  séplice.lungi  l’vno  dall’altro  otto,  ò dieci  piedi» 
fi  piàtano  detti  arbon.hauédoui  prima  fiuto  vn  Ibflò.ò  buche.comc  del  modo  dà 
piantai  ‘arbori  dircmo.e  quello  al  licuro  in  egual  lito,terrcao.Sc  arbori  badi  có-. 
tende  có  la  vigna  in  produr  Vua  perTetta.e  buon  Vino>ne  mi  laTcia  mentire  l’Inii 
pcratore  Coilancino.dicédo.  che  le  Viti  su  grarborì  Tono  di  più  durata.Tono  pila 
comodc.e  fanno  Vino  più  dolce.il  che  cóferuaColumeIialib.4«c.i9.1acui  aderì 
tionc  autenticò  có  le  fuderce  auctoriti.p^  fapere,che  molti  fono  in  diuerfa  opU 
aione.icnaà  códdcrare.che  la  natura  hà  proueduto  la  Vite  di  certi  caprioli  à>po« 
ila  fatci,accioche  le  fcruano  quali  per  braccia  da  alzarli  alla  sómità  de  gli  arbo* 
vi^  i quelli  attaccarli .che  dail’auithichiarli  vien  detta.l'akro  modo  fono  arbori 
piantati,  ò nati  sù  le  ripe  de'fodt  quali  leruono  per  ifcolo  de’  capi,  quelli  per  la 
più  fono  arbori  diuerli.quali  da  fc  nafcono.le  ripe  poi  che  ne  fono  fteriJt.có  fard 
buchc.e  piatarccnc,s’aggiudano>ccme  l'alcrc.c  fé  ne  pianta.c  fanno  crefccre  nei* 
l'vna.e  l’altra  ripa  dc’fodi,  con  grandidìma  abbondanza  dc'Viti,  mi  non  di  cosà 
buona  Vua.c  cbiamanli  piantate  doppie,  àd.lfcrcnza  delle  fcmplicifudette  . 

Puoflivcridimiimcnte credere  , che  anticamente  quello  Contado  IblTc  dalla, 
parte  vicino  al  monte  tutto  bolco , come  ancor’in  alcuni  luoghi  li  vede  > gl’indu  > 
Ariolì  Agricoltori  Bologuelì  l’habbiamo.  diucljendo  le  radiche  de’  roui , ridotto 
alla  perimione,  che  hoggidì  lì  vede . & inlìcmc  lafciato  su  le  ripe  de’iblfi  qucBi 
fili  d’arbori,  il  opale  efempio  molle  quclli.a  cui  toccòcolMuarc  la  parte  nou^bo» 
lèhiua.anzl  iorlc  valliu3.dalla  quale  naturalmente  nonpoccuano  Aicrace  laiua- 
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(du  di  quelli  arbori>ad  aiurariì  con  Taltre , piantandola  arbori  propri;»  & acci  d ' ' ‘ ' 

tal  cerrcnoicomc  ralaiioppc»iiociicn(nili»accomodandoIi  purc'in  filo>c pianta  • i 
doci  Vici»  per  cauaraeconiodtt3»dilctcatione»8t  riile:  Vero  è»  che  da  quella  for*  '* 
te  d'arbori  nel  tempo»chc  la  vite  comincia  à riceuerne  maggior  foftcnramcro»  & ' 

ella  a porger  maggior  vcile  » riene  con  rmuccchutiì»  e leccarli»  abbandonata»  e , 
però  credcreùcJKac’p^tli»ouenaturalmétenónalcono  arbori  lbrti»coiTaequer«  \ 

eie»  oimii  & oppi;»  non  lì  faccHe  male  alcuno  lar’m  foiratolioricmo  Ji  follo»  che 
lèrue  per  ilcolo»e  nel  luogo  oue  vuoi  far  la  piatitara»  & in  quidtó  piantarci  olmi» 
oppijtfpini  biàchi»nati  d'vn’annojfpclli  à foggia  quali  di  iìrattaioiiero  feminarci» 

4auoraco  tal  terrciio>ghiande>  e fementi  de  fudecti  arbori»  da  che  ne  caiierai  vna 
. comodità  pcrpelua  di  crefcere»&  allcuare  arbori  ibrti»c  regenti  per  le  viri»  farai 
piiglior  faKn^^tre  vn'abbódanzadiinaieria  da  brugiare  per  fcaldare  il  fonfo» 

■che  baurai  od  nettare  le  ripe  de'  folli  . Mà.perche  aitcoue  diremo  del  mo  Jo  di 
piàtar’arboriidei  quale  fé  nc  potrà  feruirc  ciuunquc  volell'c  piicarne  per  Ibllérar 
viti»  pall'erò  alla  cóltiuatione  di  o^uclle . La  vigna»  & alua  il  prim’anno  con  poo  Cthiu». 
fatica  lì  lauoranoipoiche  per  cauta  dello  fcaflato  poca  berba  ci  doueria  nafcereie 
quella  poca  fenza  dubbio  li  deuc  Icuarc  leggiermente  con  aappa  » ò con  mano  » ^ 
perche  mentre  quelle  attcndoiio  à radicare»  e cacciar  pampini»  non  è bene  eoo 
rcr  pcricolo»che  rindifcrcto  V liiapo»  eoo  offefa  niortaJe»zappàdo  la  ruini  •*  li  fuP 
/èqiicnciauainon  li  lauora  mai d’alcua.  tempo  àlMllaniatpurchc  il  terreno  non 
/ia.bagnato»e  che  la  v^  lìa  inhoretartcorcbe  (la  moiu  li  dica»  che  nelJ'ardo> 
ce  de'glorui  canicolariinoH  (ia  bene  zappar  la  vice>io  però  non  vedo!  ne  per  irpo 
rìeata  prouo»  che  fc  le  faccia  d jnno»li  come  non  sò  trouar  la  ragione»come  pof* 
fa  far  danno  i vna  vice  radicata  due  piedi  à balio  con  ma  zappata>ckc  nó  li  pro- 
fónda mezo  piede»  oltre  che  leggo  il  confegliodi  ruttigli  Auttorì»  che  mai  il  Vi»> 
gnaiolo  vada  nella  V igna  fenza  zappa:  tuttauia»  chi  biuclfc  tal  rofpecto  in  detti 
giomifpuòfar  rallcrtar  le  tine»c  botti  perlatfitctira  prblfioia  vendemia»in  luogo 
di zappar  la  Vigna»  quando  la  Vigiu  apparilce  troppo  vigorofa  i & abbondante 
di  radiche  li  fca'za»  icuandolc  terra  pet  mezo  piedcic  le  radichede  quali»pcrche 
quali  ligando  la  vi.c»  la  llnngonu  »quell’atrioneda'Latini chiamali  ablaqueartm 
La  Vigna  vecchia  non  li  Icalza.mà  li  zappa  profondamentcìfeda’capi  corti»  mi- 
nuche  trilli  cóg;ecturaflc  troppa  magrezzadtl  terrcno»lì  rcaiza>come  difopra 
a^iuQgcndoci»in.luogo del  cc  rreno  leuaco»  (Ielle  fudette  polucri»  ò letame  aliai 
fracido.  oucro  geminarci  iupini»ouero  via'applica  il  mefe di  Nouembre  colombi- 
na»/! lalirìa  fcopertaic  s’hà  cura»che  non  tocchi  ne  la  vite»ne  le  fue  radiche»accio> 
che  coi  molto  luo  calore  non  ro%ndcflc:  lo  Hello  mtxlofì  puòoderuarcnclcol^ 
tinare>&  ingraliciarc  le  Viti  arboracenli»  oue  non  giunge  raracro»  O la  vanga»  aU 
cune  Vkidi  conto  s’ingraH'ano con  vifehio  .< 

Rella  àdar’ad  intendere  il  dilficilillimo  modo  di  p(Kareqnclle  Viti»  poiché  è VttmnU 
tantudiuerfòilcoHume».&inqueiloAciroContadocirc3ÌlporarleVici  ifono  r >X»«. 

. ancor  tante^varic  i'opiniooi»  e fono  tante  le  dilficolià  » e diuerlì  i cali  » cheoccor- 
rotK>»cbc  mi  li  rende  difficile»  &.  il  potere  efprimergli»  ^ il  poter'mcórrar’il  gufio 
viuucdak»  In  quella  vartcìà  d’opinioni  coouengono  tutti»  che  il  potacoce  64  vo 
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5?4/  Jtb  difcrettiinino  Agricolcote,  anzi  tanto  aduefattOie  prat^icond  mododi  potar  le 
ba  ejftrc  Viti  confortile  la  lorocófuetudincichc  tengono  non  poterfì  perfettamente  potar 
I poi4t0-  yna  viceife  non  da  chi  per  la  longa  prattica  ne  lià  coiK>/centa,cnde  Ateneodice, 

' thè  li  Greci  nó.h  icruiuano  d’altra  gente  in  potar  le  virì.chc  u‘ligitTÌj>prattichif- 
Irnttnt»-  qucft*awe;»Altri  vo'gliono>che l’inuentore di  potarle  titi tìa  flato »n*Afì- 

rt  ttipn*  Storne  rifèriTcc  Pierio  Valeriane,  efléndo  entrato  à cafo  in  vna  vigna  d 

^ fiafeere, raccomodò  conforme  li  pcrmilc  la  Tua  indifcretezza;  Il  Padrone  di  quel- 

la ofTervatOichc  1 anno  auuenire  le  viri  guafte,  e potate  dalj’AdnO  fecero  piti  vua 
di  quelle,  che  non  erano  fiate  tocche  da  quella  beflia  , imparò , e poi  infegnò» 
iche  le  viti  coi  potarle  con  difcrcttioncafìnefca  fàceuanopHÌ  vua,chc  lcaltre,on- 
de  li  Popoli  di  Naupiia,  rcgioiK  di  Grecia,  erclfero  nella  lor  piazza  vna  (latuadi 
ji!armo  ali’Afìno^comeaJi'initótor&di  potar  viti,  & il  vederli' Bacco  dipinto  i ca- 
nallod’vn'Alìno,  compeoua  queftahtlloria'.  Non  fì  dolga  dunque  alcuno,  che  la 
vite  lìa  data  à^ncrnare  alTindilcreco  Villano,  poiché  nel  potarla  non  è mai  af< 

' O *lài  rigorofojc  fc  pur  non  vi  s’tnduftria,-hc  lilla  penic  enea,  poiché  àgui fa  dell’ A- 
iìno,.fe  bcncpotala  vite,  bene  l’acqua.  La  vite  dunqnc  nella  vigna  d'vn’anno 
piantata,  lì  deoe  prima  conlìderarc,  che  geni,  ò capi  habbia  prodotto  qtielfaà^ 
eioflaqualconlìdcracionc, e diligente  oiforuationeéneccflaria  non-fok>inquQ< 
‘ Ile  viti  d'vn’anno*e  di.vigaa.ma  in  tutte  l’altfe  prima,  che  fi  vogliono  potare;^  t 

dalla  qualitd.di.quclli/argiudicio  dd  fuo  vigorcìòdcl  terreno,  e coiWbrme  que» 
ilo  pocarla,ò  longa,òcorca,poiche  s’hairerd  melTo  capi  groflì,fegno^,chc  Ca  vi- 
^ gorofa,e  tù  lafciati  due  occhi, recidi  il  rcllo,pcrche  fe  ragliallì  troppo  ballo  U vi*> 

*"  cc  vigorofa,  c giouine  » in^oflera  fproportionaramciKc  fono  la  tagliatura  *COtt 

danno, fe  haurà  meflb  capi  rrilli,c  mimiti,c  tù  lafciaci  vn’occhio  folo'fopra  terrai 
r'  ouero  tagliala  tri  due  terre,  che  vedrai,  che  il  feguent'anno  agguaglierà  l'altre^ 

. . c la  potrai  poi  potare  à tuo  modo,  come  Tal  tre:  con  quella  ccMifidérat  ione  peti^ 
lempre,  perche^  le  la  vice  della  vigna  col  vecchio  giugne  airalcczza  d't'nliuomo» 
''  fubito,  ò lì  feca,.ò  poco  fratto  produce  ; però  procura  di  tenerla' balTa  ,edirittai 

^ del  piede,chc  con  quello  modo  frutterà  molto,  c più  prello,e  có  minor  fpefa  U 

ibftcntarai  : giunta  all’altezza  di  piedi  due  { nel  qual  fiato  procurerai  di  mame^ 
’ Berla}  nel  potarla  ci  lafciarai  vn  tralce,ó  vogliam  dire  vn  capo  longo,  vno,  ò due 
iiraccia, conforme  il  vigore,chc  Conolcerai  nella  vite,  e donerà  cfler’il  più  alto,  t 
■ ‘ ■ ptindpalcdi  rutti»  c munto,  rioè  d’vn’anno, detto  da’  Contadini  il  cafui  maeftrò» 
&.1I  più  baflo  de  gli  altri  capi,  potcrai’corrtffimojlafciàdoui  vn  occhio,ò  dne  foli» 
c qtKito  lo  chiamamo  fpcronc>ò  fedone,  ò fegonc,  qual  douerà  fcrairc  per  met» 
eercapi  dn  lafciar  Tanno  auuenire  per  catena,©  capo  maellro,  come  di  l^ra, ta- 
rando poi  il  vecchio, del  quale  ti  Icrai  fcruito  Tanno  antecedentctpotarajche  fa^ 
» rà  quella  Vite, legane  qual  fi  uoglia  altro  capo, purché  nòn  la  giudicaffl  tanto  uj- 

*A  V.6'-  gorofa,che  potellc  nurrire  fi  duplicato,tut ti  li  ca  parerli,©  caprioli  poiché  hauef- 

•‘M  ' l«prodotta,òuicinoi  terra,  ò rottotcrra,òpe’lgóbo,fircci(k)no,eccettocbc, 
quàdoper  la’occchiaia  della  Vite,bancfilpen(rero  di  rinouarla,intalcàfo  aUcua 
■n  capo,chc  uenghi  dai  piede  della  V ite,  per  potete  propagiiundola,  riiKmarìa'» 
Sia  auuecutOyChc  il  ta^fo  ddia  Vite  pi^endo  nó  goccioli  Ibpra  rocchio,  c però 
^ fiaU'  , 
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'fistdf^QÙicoa  fucila  confidcraciònc»e  per  obliquo  longo,ijó  bi  rraiierlo,'acciè 
puogia  aicgliè.*  Alcuni  infcgrijno  il  Icuar  dalle  vici  quella  feorza  nera  > e dura» 
quale  da  ic. itola  tal  volta  iì  ìlaccaiallcgando>chc  quefta  da  caufa  di  molta  feccia 
nel  vino»H  cucco  pocrafii  face  il  mefe  di  Marzo , c con  la  mano  armato  di  guanto 
di  maglia  di  iérro.si  come  lodo  aflài  il  potare  nello  ftefso  Mefe  d Lunaiche  marf- 
cii^o  fecondo  PiiniOr'eCotcunella  » da  mezo  Fcbraro>quai)do  comincia  d folHar  ^ 
Fauooiotiìoo  al^Equinotio  dìMarzo,  c che  il  potatore  iìa  dirito,  noti  mancino» 
perche  taglia,  e Ic^  le  viti  alia  roucrfcia , & habbia  il  falcello  tagliente  ; fe  per 
mala  cura,ò  longbezza  di  tempo  le  via  fodero  alzate  di  fouerchio,  &:  inuccchia* 
te»io  due  modi  lì  nnouanoivno  con  l'alleuare  qualche  capo, che  fo(Te,nato  al  pie< 
de»dellavjte,ò  pe*i  gambo  di  quella  come  s'c  detto,  c l’anno  auuenire  nel  potar* 
ia»cagliarla  Copra  quel  capo,&  abbadàrla  (ino  a qucllo,qualcin  capo  d due  anni» 
dopo  che  fard  propaginacarfloard  far  vua;  Jaliro  modo  fard  col  propaginarla 
vjgna  rutta, fottcrrandoH: -conducendo  vna  vite  contro  l’altra , ò al  luogo  dcll’al- 
rra,e  con  queito  modo  ottimamente  fi  gnoua  la  vigna , quale  in  capo  d tre  anni 
rende  frutto  ; Se  fi  folTcro  perdute , ò fecche  viti  per  la  vigna,  non  ri  fi  feorda  col 
ptopaginar  le  vicuje,fupplir’al  mancam’cnto . Li  primi  anni  della  pucriria  della 
uigiutfi  fbflcncacócaiie,mdda  poi  hi  bifbgno  di  palùauucrtrdu  nel  palmarla,ò 
k^laa’pali  màtcncrla  per  forzadi  legatura  al  più  diritto, che  fìa  poflìbilc.e  la 
carcnafocapo  madrotò  longn,  clics’haura  lafciatptlegalodguifa  d’arco , volto 
*crfo  tcrra,pcrche-i*4limcnto  leorra  piu  compartito,  e faciimcnre  alfa  parte  più 
lótanadal  piede,poichc  fe  licapi  fi  palmalìcro-ritri,ralimemo  fi  fèrmcria  a'pri*  , 
miocchi,6t  ifuoi  pampini  crefccrianorf;  gli  virimi  a’quoli,ò  con  pio  fatica, ò mi* 
norcopia  giugncrja,rcftcriano  più  minuti, e có  rmnor  *ua,e  per  quella  caufa  an* 
cor  fi  fanno  cader  da  gli  arbori  i capi  della  vite, come  fi  dird  ; vcroé,  chequefio 
piagar  delle  viti  fcruc  ancora  sì  nella  vigna,comc  ncH’arbore,  col  far  cader  i capi 
alfachina.per  hautrne  quei  tralci, per  l’anno  aiiiienircKjnali  nafeeranno  dietro  la 
picgatura,rcdM;encU>  il  rcfìduo,A  allongando  la  vite  fi«o,ouff‘fard  picgata,e  pc* 
ròvok:ndoaHongir  pocola  vite.fi  pieghi  nella  vigna  corra,c  nell’arbore, filcghi 
corta,comc  fi  diraifi  deue  ogn’aono  potare, (legare, variar  la  legatura, e zappar» 
qua-ito  più  fpcflb , fempre  è meglio . Sì  come  li  falfiallc  radici  della  vite  rinfref- 
raiKvcosì  l'opra  terra  vicinid  quella  rjfcaldono  molto,  ^>crche  mantenendo  aliai 
il  calore,  lo  participano  alla  vice  j li  cauoli,  come nimicifiimi  della  vkc,  fi  dou* 
ranno  probibire  dalla  vigna  . 

•Mà  chi-potri  mai  dcfcriuere  il  modo  di  potar  la  vite  arboracenfé,poiche  in  » 

queft’artò  tancefono  le  confidcrarioni , che  fi  deuono  haucre,  e tanti  fono  vari)  i 
modi  dipiotarcKhc  l’ignoranza  del  ruftico  Villa  no, non  fi  può  ammacftrare,  che 
toftlaloaga  prati ica,econfuetudinc  del  pacfe,e  però  nel  mutare,!  Contadini, bi-  ri. 
foglia  fioocr  cura, particolare, come  fiano  cofiumati,&  aflucfatti  i potare  le  loro 
rio  , poiché  vediamo  i confinati  di  Mudofia  » con  efempio  de’ vicini  non  pota- 
no le  riti»che  vn  annosljC  l'altro  no;  quellj,che  habitano  paefi  lontani  dal  mon- 
Utìakunodi  molti  capi,e  confidaci  nella  grofiezza  del  terreno  » aliongano  affiu  epk 
»viic;al«ri  pocaoo  auami  il  Verno»  cosi  foUti, perche  e le  riti  fono  d fimi!  modo  »i»»> . 

• ••  afiùc' 


aflucfacceic  perche  il  cerreaoie  fico  loro  al  Sole  efpoftotgli  hi  dacto  cipodi  prin 
cipiareii  colciuare  in  tal  maniera>quefti  Tono  gli  habiraiori-del  M»iola«  Rigofa^ 
Ceredelo»  Se  alcri.Si  che  fé  nò  s'incontrane  l'opinione  di  tacci  in  quella  pratcicai 
. fappianoichc  i pareriifono  diuerli.  Non  é dubbiOialcunotche  (ucce  le  riti  douciii» 

Temf0  no  elTer  potate  ncYu  ddeai  cépitda  niezo  Febraro>e  tutto  Marzo:anz  i dérro  qoB« 
M tempo  nel  Icemar  della  JLuna*quale>ie  fbnelia  Ldoae>Scorpionc>Sagitcarki« 

* Torottariamieglioipuolfi  quella  olleruare  nelle  vigne.  Se  in  alcone  vie i delicatd* 
c che  li  vogliono  accarezzare;  ma  per  rvoiueiialei  non  è pofiìbile  per  Tanapiex* 
za  del  lauoriero  in  con  breue  tempo  ccrnainarlo.  e però  li  nollri  Cótadini  lì  fono 
dirpenfacidi  priiVripiarcil  potare  per  lajlèftidi  S.  Antonio,  e con  qualche  ragio- 
ne;prima»perche  Collancino  Imperatore,  nella  Tua  Agricoltura  glie  lo  concede* 
poi  perche  douendofi  potare  có  la  vite  rarborcancora.é  facenda.die  porca  mol- 
ta longhczza.  ech’arpectanfc  i tempi.eLurte  fudecci.  non  lì  potrebbe  fornite 
auan  i^rbc  per  l'ariuo  della  Prim mera,  e l’arbore,  e la  vice  coounciallbro  a ra>- 
dcggiarcinel  qual  cafoè  meno  nule  l’aijficiparc.ehe.'iodugiado  i’haueri  potare, 
e vendemiare  in  vn  ifielTp  tempo.  Prefuppongonò  in  oltre,  che  da  quello  follect' 
to.  la  vice  non  ne  Tenta  danno . per  dkf  antica  mence  a quello  aOuefacta  • che  è 
grandilfiiiu  ragione  > Preluppongono  di  più.',  che  Te  bene  ancora  /ucceddTe  Ha- 
gione  Tredda.con  gelo,  non  Ila  per  durar  e;pcrraliongamcnco  del  giomo.  da  che 
Cmffde-  *^®'’g*»clie  il  pactmcnto>che  pofla  venire  alle  viti  dalla  Tredda  notte . Ha  riTar- 
ruttoni  cicodal  Sole.quai  gid  comincia  a riTcaldare.PermcTsa  dunqi^e  la  potatura  per  la 
•ri  di  S.Antonio.biTogna  conOdenrc  la  quolitd  del  terrcno.deH’arborc.  e della 

re.  vice;Te  il  terreno  è grallo.e  morbido.concedi  alla  «ite  tanti  capi,  quanto  vuoi.  Se 
allongah.quanco  comporta  l’arborcrfrhe  con  raccolta  di  niolt'vua.  e trillo  vino* 
non  puoi  far  molto  errore,  e però  vediamo  in  paclì  grafi  come  il  Ferrarcfe.,.Vjaa- 
touano.cdi  Rouigo  allongarci  la  vice  tanto,  che  lì  lollcuca  co'pàli.  fino  à mezo 
il  campo>ma  perche  in  pochi  luoghi  di  quello  Contado. vedo  canto  eccello  di  vir 
gore.conlìglieròpcr  contrarioKhc  la  VKe  vjgoroTa  lì  mortifichi  più  col  laTciarcì 
pochi  capite  breubche  tnolci.e  longhi. perche  ornandoli  quefta  di  molti  tralci . 
quando  c’haurailaTciato  molti  capi»coprirà  il  frutto  dal  Sole,  e tratterei  aliai  1' . 
bumidici  delle  nebbie  > e rugiade  > in  danno  dell'  vua>e  vino . Ma  le  il  terreno  è 
magro,  non  biTognera  laTciarcì.  ne  molti  capi , ieuando  i più  deboli,  e minuti,ne 
tanto  longhi , cIk  palfinó  la  mcti  delia  longhczza  deiratborc  Te  Tarai  alcrìme- 
ti.haurai  poca  vua.  e collo  la  Vice  inuecchiata  perderai  ; Molto  deuefi  cófidera- 
; „ re  circa  l’arborc.pcrchc, Te  è piccolotc  di  pqchi  rami, bifogna,ò  tener  corta  la  Vi- 

' ' ''  ' tcK>uero  accacar  fraTconi  al  mancamento  dcll’arborc.con  pericolo, che  dal  vento» 

. , con  la  Vite.fiano  prccipitatii^e  la  è giouanc  > non  ti  curar  tfalzarla  cosi  preAo» 

' ''  ' ' perche  col  potarla  cona  conccpiTce  fbrzc.c  le  nutrìTce  dentro  di  Te  > per  £irfi  ba- 

Acuolc  i fopportar  ogni  accrcTcimcnto  » altrimenti  eUcodo  TrcttoloTa  in  produr 
^to.  Tc  non  lì  rallrcna.ò  TuaniTcc  fèò  có  llabbio  la  fini  vigoroTa.vi  tutta  in  trai- 
ci,&  è certOtche  bilbgnaKhc  la  madre  lìa  robulla  i vokreKheii  parto  lìa  audace 
sarai  ancor  più  fcaifo  nel  potar  la  V ite, qual  vogli  maritar  arbore  giouine  * pe» 

’ . , . che  Tormoatandoio.ò  raucrrcria,ò  lo  priucubdi  potet’alzarfì  có  lo  (icuo- 

terlo  • 


l^iltt^OfSecdkdh^  pr 

terto<lifeaerchio;ma/epcrdubbiodi  dàno  da  bcftic.ò  altra  eaafafbfn  rifoluto 
alzarla  vite  giouine  sii  rarborciancorcbe  il  vecchio  di  ella  n 6 giugnefe  alla  mc- 
wMI  diqudksnó^i  fi  fcorda  dacciecar  tutti  gli  occhi, che  fcrannopc'l  capo,  eccet- 
to K due  vJtjmi.aicciochc  quel  vigorc,cbc  dourai  andar  nc’pampini  inferiori,  va- 
da nell‘Mgrol]'ar  della  vite,e  neirinuigorir«.icraIci,che  da  due  occhi  laiciatei  vcr- 
raBno,p«rchc  fc  fi  la£cùtli  tanti  capi  quanto  potrai  cacciare,ai  ficuro  gli  virimi. 
cóloftaraUongati^e  dinta  la  vite,farianodcboliifinii;Sc  l'arbore  è grofl'o,  ò vcc- 
fe(HO,nód  dubbio alcunoadie  con  le  molte  radici,&  iafierilifce  il  terreno, e forfo» 
cala  Vite  fte(Ta;olcre  che  con  la  ipeiiczaa  da  rami,  e grodezaa  dei  fufto  impedi- 
ce alla  Vite  il  goder  rariatil  Sole, il  giouamento  delle  ri»giadc»e  pioggie,mcn*  ‘ 
rrrnen cadono lbpraquellc,re  ptimanon  foao  pioaute  fù  l’arborcinafcc  sù  que-  y 

Ili  arbori  grofiì  tal  volta  il  niufcoiòmoicoio/e  copre  la  Vite  ; quella  e vna  cere*-  ^ 

hcrbccta  vevde,e  corcai^  qaak  fi  dcuclcuare,c  ponerci  aliai  cura,perche  Ibffoca 
c/i leccar  la  Vire.ne  équeirherbectafenza  vtiiki, perche  di  lei  fb  detta. 
CmrÌMHJtarbonus7aMfebus4iomacnmq-,relfeUem, 

Duigniduìtjomni  tempora  loHgafuit . 

E pcròclàcica  frurlèatoria  l’auuitarc  arbore  vecchio,  meglio  farà  deft/narlo  al 
fbocotSt  in  ioogo  di  quello,  piancame,ò  alleuarne  vn’altro.  cafo  però, che  per  U, 
vicinania  de  gli  altri  non  giudicafiì  bene  Jalciaf  il  luogo  vacaotc,&  in  vcro,fc  nel 
ooAume  di  quelli  fili  vfati  su’!  RoIogncfc,li  fa  errore  alcuito,  c perla  troppo  vici- 
nanza de  gli  arbon.poich;  dourebbono  efler  dillanti  piedi  dicci,  e pure  in  alcuni  ly  ^ 
luoghi  fi  toccano  ; s'aggiui^c,chc  crcfccndo  la  Vite  di  Ina  natura  adii , fc  per  la  ta 

vecchiaia  l'arbore  non  crefee  ancor  egli.bilògncrà  tir ar’addictto.la  Vke,  con  ta 
gliare  del  vece  hio  vicino  à qualche  capo,chc  pt'l  gambo  haucllc  cacciato,  oucro  t/i  or- 

con  rappropaginarla,òcó  raddoppiarla>òeolnuolgerla,a  cromo  li  rróconi  dell’  » ** 

arboreurcprimcr'il  Ika  allongamcnto  oucro  nel  gwgncr.chc  fi  al  primo  dipartii,  • 

mento  dell’arbore,  afpettarnc  capi,  5t  iui  coniala,  equcllicafi  fucccdono  per  lo 
più  ne’Rouijll  Salcc,coine  qucllo,chc  naturalmente  non  fà  tronchi  larghi,  ca  u-< 
f»,che  la  Vite  troppo  «nitauion  cUcnUo  bé  dominata  dal  Solc,producc  vua  mor- 
bida,à  che  adhenlce  ancora  il  terreno  morbido, amato  dal  falicc;rcro,è  che  la  vi- 
te  srallonga  felicemente  có  capi  nuoui,fopra  li  rami  del  Saice,CcrafQ, Mandorlo* 

eFnlfino:  La  Fioppa  poco  ditìimilc  da  quell  i,hà  di  peggio,  cbslttxaprefto  in-  . 

lmocidica,viene  conia  Vite,da  venti  minata;  e perciò  l'Olmo  per  fofteocamento  ^ 
della  Vitc,in  primo  luogo;è  lodato, perche  in  terreno  dolce, non  ingro&idi  fouer 
eh»,  manda  le  fuc  radiche  aOài  profonde , allunga.  Si  allarga,  con  l'induUria  del 
potatore  f fuoi  cròchi  molto  comodi, per  adda  ttarci  la  Vite,ondc  hebbe  a dir  Vir 
gl',  /irida  Vitiscomuaget  f'/mot.gratu/,durax  »*aUa  vigorofo,e  vcgcràtc,porgcdo 

Uficlfa 'comoditi  aUaVitc,elccalo  fi  fccca,foiict«priroa,cfacs’itracidi,lavitedì-  - s ^ 

no  dic'alcro  arbore  piàraro  nano  à lui.  Zìa  atto  à lollcner  la  cara  cópagnia,  nd  * 
chebifogna  dar  inolio  vigilate, p ripiàar  arbori  vKÌno,oue  fi  fcccanoisìcoinepro 
paginando,códur  Viti  fono  tcrra,come  se  dc»o,à  quelli  arbori  quali  fodero,  ù 
per  vccchiaia,ò  altro  accidttcabbàdonate  dalle  propricjc  fc  per  calo  nò  poceifi 
haacr  tal  comoditi^icÓDicnc  far  biM.be,comedi  fop  ra  s’é  dctco.e  qucAo  fia  dalla 
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parte  dciratborc(^ionine  però^verfo  il Tcrrcn<xlicn  lauonuùi  maoieraicM  godi  : 
no  del  lauoncro  orciinarfo>c  tàcobaflc>che  rcAino  séza  pcrìcoloichc  raracro>ò  la 
rangd  le  danneggino;  douri  quella  biica  condor  la  vite  piantata  noi  mododccco 
dc'tagltoli  alla  parceanéridionalc  deU’arborerS'auuerta  anooca>ciicic  per  vecchi' . 
aia  ògelosò  altro  accidente  k viti  kccaranoila  radica  il  ptò  delle  volte  nó' fi  ièc*- 
ca>e  caccia  capi  bellidìmitiquali  è necdTario  allcuavglbcoa  potatili  etencrli  por  < 
litiiC  poi  propaginarì  pafTato  l'anno  auuicare  vnoiò  più  arboc^l^^ódo  la  lóghear  ^ 
zaiO  laquantità  di  quelli  > c la  comodità  de  gli  arbori  nel  modo  detto.  Hora  fcè 
veroicome  è veriflìmoiche  quanto  più  lì  fi  poncra  la  vite>più  arricchifee  il  pota* 
torc  quclh)  òflcnnfìiche  viene  aùcrmato  dalla  IkflTa  verni  in  S.  Ciouàiif»quàdO'. 
diceiche  l’ Agricoltore  leua  dalia  vice  i palmiti  infruttiferi  » !&  la  purga  acci^  che  ■ 
renda  più  frutto  nel  potar  la  vite  dell’arbore  vcrdcipoiche  queftaicon  la  propor- . 
rionataiccomoda  cópagnia  di  qacllo>qualepcr  lo  più  in  qoel^  Cócado  è tn  terre 
no  pianoic  buono  maggiorniécc>clla  s'allóglln  manierate  cò  fretcaictKdapori. 
guifa  di  troppo  ingordo  màgiatorc>non  potédo  riceucr  alimcto  fufiìciente  i tati 
apparecchitfi  fcccaipcrchc  la  nacuca  della  viceè  volere  più  tofto  partorirciche  vi- 
uerc,equàco  più  fe  Icfcema  maceria>più  fe  le  accrcfce  frutto.  Có  qucùa  legge  dn- 
quCtin  potado  le  vititRon  farai  abbondante  in  lifciarci  capi>nc  in  allongarla:  ma' 
li  capi  nuoui  d‘vn’annotpolititrimòdi>rcci(ì  con  caglio  allachina>  lafcicrai  cadere 
dal  crócone  deirarbore«auucrri  i non  legar  la  vice  nel  medelìmo  luogoioue  l’haf. 
DelU^^.,  fciolcatc  che  l'vltima  legatura  non  fìa  nel  nuouo  più  di  due  occhi»  ò geme  innan' 
U T'ite  2i,c  queftaSc  ftrecta  nelle  viri  vigorofe>pcr  reprimer  in  parte Timpeto  del  mcttc- 
fetMtM.  Inoltre  che  dietro  la  ligaturk  meteard  più  vigorofi  rralcitchc  vadanoi  alto  fopra 
li  rami  dcll‘arbore>per  poter  poi  fino  auucnire  lafciar  cadere  giù  da'rróciùiHab* 

* bi  péGero  ancorale  la  vice  è gagliardaidilafciarlitmediantc  fedoni}  òfegoni  detti. 

' difopratcàpodicacciar’altricapi  per  l'anno  auuenirc, e perche  quelli  capi  quàto 
anderanno  phltir  alcotcó  l’aiuto  dq’raini  degli  arboriitàro  (arano  più  belli  per  far 
poi  dar  pendenti  da  tronchi  dell*  arbore  l'anno  auuenire;  però  bifogna  lafciar  sù’l 
tronco  dell'arbore  la  più  bella  rama  delle  giouini  > che  ci  (ia>  accioche  li  capi  vi  lì  ' 
pollino  aràpicare;ma  quàdo  li  Villani  ladano  Ioghi  quei  capnehe  corti  à foggia 
— di  fedoni  fi  douriano  porare>eche  ligano  nel  nuouo  la  vice  piùinuanzi  dc'fuddecci 
dettine  occhitoucrolafciano  cader  giù  dell’arbore  del vccchioichc  mailì  deue  permct 

d^i  petdr  tcrjallhora  ó>cbc  la  viro  vi  m frcfca>c  non  fi  capi  per  l’anno  auuenire;»  c iùccede 
/!  mAtela  quàdo  fapédo  di  partirli  nó  péfano  a’capi  per  l'anno  auuenire»ma  folo  aH’vua>& 
T'ite  dA  in  quelli  cali  fono  tenuti  aH’emenda  del  dàno;ancorche  incrpIicabile»pe*J  prcgiudi 
' VfUAHi  ciò  alla  vita  della  Vice»ò  alla  llerilici  de  gl’anni  auucnireibifogna  ancora  cófìde- 
oMAitdo  farcia  vigorolici  della  vicciqual  conofcefì  dacapi  grolIì>lóghi>politi.&  occhi  fficf 
fi  fATte-  (j-Ji  quella  te  ne  puoi  promettere  alTai»&:  in  particolare  puoi  lafciarci  il  più  Jógo 
capo»per  propaginarlo  l'ànotche  viene  ad  altro  arbore»iiù  vicino  seza  vitcìò  con 
vite  vecchiaie  per  ali'hora quali  additàdoliil  futuro  maritotcomefpofa  per  l’aria 
c6durcela»e  raccomàdarla  a quelIo;quelleperò>tirclle  dctce»nó  bifogna  fcordarli  ' 
di  metterle  forco  terra  l'anno  auueuire»&  il  fudegucncc  poi»  appigliate  che  lìano 
^ reciderle  dalia  madrcipcrchc  ia  vite  di  vigorofa  diucoterìa  debik.  Dopò  vna  co? 

piofa 
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piofasiandcmia  poca  più  oera>;f»»  cilcr  leviti  col  njoIwfràCTare  r/fohite-<ii  foi*-' 

2C.Sc  la  vite  hi  capi  certi, c traili,  u potala, Se  accomodola  pili  corta,a<x*iòp6ffa  Oferué- 
■icglioriccuoctiud rimediò, ’dwgliaplicarai di  gtallo,ò d’altro, conofciuti,  che  f>»ni  nel 
hiaraila  caufa  dcHa  dia  debolezza,-  hmilmcQie,  fc  daila>l>cutta  icorza  rtigofe/ 
rogooCitò^pitaiói  UdIIc  cctóoiccrut  »iirmità  ^ ó vccchiaiuoelki  Vitc,^ù  potala» 
corriflKrabc'ic puoi,alinuL vneapo  aiipiòde,  ò nel  oiezo  di  qiirllada  propagiffa- 

feictin«ui»lal‘aoii(VaaoenircUiC.TÌcÌKhcl<»nofolècnoccd*arfaori,òa*nonfO^ 

m^aSi  ÙTangaaixò  zajipaiiodua,anc  mite  l*aiiiio,ai  a)  pk'de di  quelle  ancori 
fiiieiBina  qaal  ii  voglia  graiKHcoinend  celta  deheampo*  pcrAdedi  Gollànftno 
I»pcratore,tri,gh  alhottauuatLiI  Idinuarujct  fa  far  buon  vino  jna  nella  ifigna  ^ 

G pohibifce  > pcichc  per  hi  viciounza  i terra  dell’ vua , riceuc  ^|jk;biatie  «nofcV 
de2za:quelle,chc  fono  sù  le  «pe  dc*follì,  Jcmongodoiio^klteHiJlfó,  che  per  altro 
fi  faoell’campo.in  altra  manicta-pocollpoflboolauora*c,veroè,chc  bifo^neria 
oprare,  che  le  ripe  altcdc’folfi  & geccaflcro  nel  campo  col  pallette  fcnaio  ^Ù  à 
aueUo  modo  fentiruno  qualche  poco  d’aiuto,Sonocj  Vie* altroue,chc  da  fc  AclTc 
fi  Coftentaoo, mediante  la  fuaimurd5roircz2a,pcr  cótrariolì  ritrouino  di  quel-  - 

Je,  che  fi  lafciano  potate,  che  fono  corcate  per  teiTa#«picfti  fono  paefi  pendiui,  fcrit  di 
caidhtcaltiiafciuttljinal.ri’paefi  GioltentanofQpratraiiio-òiegQ^dirotfcrc,  ♦//,  r.tn 
dentro  a'quali  fono  cooficati  altri  tegnetthifoprpdcqùaUquafi  ramis'atcoiTiot  etrbor'tn» 
daii.  «■t,a‘qucttoiii  quefitnafiri paefi  fi  potria  pratdcafio  aueperiai'evtdiiaià;  ^ 

cadendo  vn'arbore-rla^kiutra  vice  fc he  conuicncpcrirc.i-parjie»haoerloft8j^^  ' * 

SaCOlO,  ‘ l ' IjI'  .'  ; ■ (.  3*' lì p fi 

• In  quello  cótado  io  nùo  sò  vedcr'altro  modo  di  fofteiitaméio  alle  viti.ò  col»*’ 
uatioaeqjarlando^neralmentcfolo  la  lugliauca,òtrciharùiafic6duce’sq  pcr^ 
goIe,ò  attorno  li  Cafafttéu,oucgodc,cdcIcalclo,cdciralcMztt,eporg*,oltrel'v»;  \ %^r\ 
iilc,dtól«ioocdaiit’oinbr.iJc  verdurai  psr  id.  bontà  dcJcerrcpo  bitiuo,ò  cala.  . 
kao4  puòaHongarc,qóàco  fi  vaole.ncilagrodczza  del  tctxensjMfiBLjtó  rende  oxte-' 
btdadtpórgedanooimtntrcdi qiiclta;lc|nófirrucfoìa.pcrjuaguaf ^perrempo,»  LuglUti 

© fo qcftflc  aiti  corrai  mandar’ri  aito  con  Jolecieo,  pea  batwnc  pteft^  ptraoiiq  ' 
onbrofa , fcruiti  dclinodo  d’aocicoargli  occhi  piu  badi,  «tetto  poco  dianeiv;  i 

Le  VitehaoooJapicritatìuaàquattr'anniMavifilKàd’anmdicci.làrecchiai.'  p,  -, 

ia  fino  à vendawii;  la  puenlità,c  viacchiaia  fi  potano  oorcc,l’viu,acdò  le  qJi  re. 
prmu  il  «Igor  dcii’allungarfi.c  po(la  ingrolfare.l'altrajacciò'OQo  diztfop. 

po  d’aliraenta  ctcpofia  mancenexfi . , >r  ,H  ..*5v  d- 

/■  li  hoffi»  ddU  Vite  d’ VII  anno  fi  conofcc  al  tjolorc,  elfendo  bxapfnùpi  icoBti- 
«©Tanè, 'chiaro, e quali  rolfiiè  più  policixii  quelli  d’anni  due  quahfonophifctM  Comt  a 
n,«crefpidi  veccbidiniifononcgrijcrugofi.  ..  conafem 

L’iocftar  delie  Viti  è vn  fole  modo  al  lìcuro.cioèi  bietta,©  co!  forcoloifc  bene  la  vitt . 
»ò.che  anicora  s vfa  il  irafportarnc  occhi.nia  l’hòpcr  affai  più  dilHcilc  del  fudettò  - *. 

come  fi  diri  à fuo  luogo  nel  trattare  d'inferirc.-L’incIlar  le  viti  di  foro  in  vn  falce 
ò fioppa,òcera(à;pcr  hancr’vuc  fenza  vinaccioli,ò  vuc  mature  il  Maggio,Cófcf- 
fando  ia  mia  ignoranza, non  ilhò  mai  creduto, t prouato,oon  mai  nufcito.  Que* 
fio  hò  ben  fatto  con  la  criuclla  gallica,  bò  inferito  la  Vite  di  foro,  feoza  fpacuc? 
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la*&  ancor  e riua»  e fiuta*  ma  non  s'apptglia  coci  beae>coaie  col  fi>rcòio*e  ae^ 
tronco  fpaccaco.  ^ 

Con  quello  modo  di  colriuatkme  goderà  la  tua  Vilb  vn’abbo  xbnza  d'vua*  la 
quale  non  folo  c'airkchiràicna  ti  porgerà  copiofa  opulenza  nella  tua  cab*  poi* 
che  queAa  li  conTcraa  terdc  lino  quafi  ali'arriuo  della  nuoua  lugiurica>e  boiif* 
fimo  fopra  Auore»  ò arelie»in  luogo  però  afciuto»&  olcuroicauandofeae  ancora^ 
col  renderla  à pdb  molto  denaroitna  fol  > di  biancaicoine  s*è  detto  di  Copri»  L* 
Vuc  Angtob>Pandifii>Ch(Occa>e  Mócenego  fono  atte  à conlèruàrfirdelle  negr^ 
l’vuc  d'oroib  guirdca*  e tnaiolo»  conTcruanofi  ancor  le  fudette  me  altrìmcoci  • 
con  appenderle  ai  foffitto  di  qualche  lèanza  ofcuratC  meglio  le  iégata  daila^par* 
et  da  ballb  deigrappoloifi  Tara  Aar  alla  rouerfcia.oode  A canuto . 

ifiitvertmomcum  tour/tfetrebrumé: 
SitirneHèviridipilmite/idlititris. 

E fbrfi meglio  BÌMHeajm*àicolcrdifi4mm*iettf* 

Sia  rwM»,e  iuta  inmoHU^ioU  aprica»  :r'À./ 

¥ affi  pimdoUe,epià  del  ventre  amica, 
UelaflvniapnfaUtòinaUoapMfa. 

COnleruafi  ancora  quali  c^ni  forte  d'ma»  le  quando  rend  :miaca  dopò  meso 
gbrao*e  nel  mancar  deib  Luna  (il  che  li  deue  oilcruar  ancora  nel  rendemiar  le 
bdetce>‘iaiònderà  inacqua  falata  tiepida . e poi  li  lafcterà  afciuga(r'airombra^ 
QueAe  me  cosi  rerdi  feruonfi  nelle  tauolc  il  Verno, c la  Priinauera*c6  tanto  go-. 
ftu*quanca  marauiglia*e  fc  ne  regalano  infalatc,5c  altre  viuande  fredde* coolcnui 
iulirma>aneor  lei  in  aceto  , confcrualifcccaalSolc.  &inForoo.cfcrueinrna 
CiCi  per  condimento  nc’tnagnaritin  luogo  d* rua  pa*fa>le  bene  fecando  al  fudcc* 
to  modo  b noAra  Tremarina.fi  fà  vua  paffa  perfcttillima . 

Nel  fine  di  Luglio  raccolta  dell'vua  non  matura  farai  AgrcActcm  ifparmio 
del  comprar*agrume  alcuno,&  in  ogni  modo  potrai  condire  le  toc  riuàde  acide* 
& appetitofcrtaifi  queAa  in  due  modi  pcAa  1*  Agre  Ac  allVfo  folito  deirma*  fi  rin 
pone  in  ma  tuia;  leuato.chc  haurà  le  grafpc,at  ogni  cfcremento.fi  caua*&  in  va 
bottieino  s'efpone  al  Sole.tcnendolo  riempito  * ri  fi  lafcia  tutti  li  giorni canioo*/ 
bri,oocro  fubito  cauato  dalla  tina,  f AgreAo,fi  fi  bollire, leuandoue  la  fpuma  fi- 
no che  fia  calato  il  tcrto.L’altro  modo  ammaccata  Tma,  mediante  rn  fetaedo» 
fi  cobi!  fugo^juefto  s’efpone  al  Sole  ardcnte.j«Aa  in  catini  piccioli  ò putti  iar* 
ghiifi  rcdrà.chc  in  capo  à rrc.ò  quattro  giornùfi  códefa,  e Iminuifce  in  maniera 
tale>che  quali  fatta  cotognara,fu  iponcin  rn  baratto.ò  aitrovafo*delb  quale  poi 
ftéperatonc  in  acqoa.ò  brodo,quanto  rn  grano  di  faua.faraì  agro  qual  fi  rogKa 
viWa;  auuerti  però.mcire  Aà  efpoAa  al  Soleb  diffrndcrbda  pioggie*e  rugiade, 
ITrua  agrcAe  le  nc  fanno  groAatc*mincAreA'inacidifcc,ogni  rhianda  di  gra- 
(b>meglio  di  magro;  sì  fanno  falfe  rerdi  efquilìtc,  owntre  l’ma  è i ri  Taddo  , 6c 
il  maturo,  « maflìmcdi  lugliatica,  con  agreAe  li  concia  il  rino  patito  gii  detto. 
Fallì  l^r  fvua  per  indolcir  nuance  m luogo  di  nude,  fenaa  fpefa , tnedun- 
te  b fapa  » ò fabba  ; Non  credo, che  Huiomn  polla  difiderar  più  gu  Ai  di  quello» 
che  ryvk  la  »irc.queAaèmoftocobto»efatto  bollire  fino»  che  uhiduc  terzi» 
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Acè  nx>gjboil  pcocire in  tropo  cuocerlai  che  in  nonlarcùria  cuocere  affai. Si  cc~ 
nofcc  la  fua  perfcttione  col  ponerne  due  goccie  fopra  rna  carta,  fc  col  ftir  pcn- 
deacc  la  catta  la  goccia  non  fi  lèacca.  é cotta  affai , fc  ancora  intente  le  due  cime 
tk’diri  gro(Ib.at  indicete  quelli  congionti  in^me,  quando  è corra, nello  lUccarlì 
fifenc  vifco/itite  fa  quali  lila.  Seruc  là  Sapa  alia  cucina , e credenza  in  inoltilfi- 
ine  occalìo>it,come  i Aio  iuogo  (ì  diri  .• 

Fà fVoada le  UeffatTna  làlla  » o fapore  tnliffìmo  in  vna  cafais'enipie  tn  cal- 
daio di  grani  d’ Vua,  le  gli  aggiunge  naoHo.quanco  ne  cape.c  facto  bollire, comé 
la  Aepa.  li  rota  e raffredda  in  vn  bigoocio,poicó  rn  di  rame  bucato, ò con  »n  Ic- 
taaro  raro  panandolo,!?  purga  da  efcrementi,  e »iiiaccioli,poì  riporto  iu  vn  va* 
fope’l  Verno  acciò  non  Aibbola,d  porta  feruire  quanro  moftarda,fe  gli  miftica  fc« 
nape  in  poluere  ; che  lìa  Hata  vintiquactrbore  inAda  in  acqua,  oucro  uceco, for- 
te ogni  libre  1 5 . di  faporctvna  rtieia  libra  di  fenepa  è la  dola, poco  più,  ò meno, 
fticondo  il  gurto,òbontà  della  fenapa.  ' 

C^alì  tutti  li  frutti,  Icuacoic  la  fcorzsuSc  il  fenictcome  mela,  pera,  cotogna, e 
fimili.fatti  bollire  in  mollo  col  calo  fudetto , fanno  falfe  diuerfe,  c rare.e  quelli 
non  occorre  colarli,itia  Allo  per  diAtnderli  dal  Aibboiimcntu,  If  millicano  con  fe* 
impM  a modo  fudertoKHiirro.re  gTin/bude  cantila, c garolàlo  peli» . 

Mi  dooe  rralafcio  la  viuàda  di  mollo  detta  Sughi^oftumata  folo  in  Bologna? 
tf aefra  abborrita  prima  da'Forellieri,  dipoi affag jiata,  tanto  delìderata,  métre 
ti  fi  bollire  r c rdiiiimare  il  mollo;  in  vn'altro  ?afo  fi  llempera  con  altro  mollo 
ranci  cocchiari  ordinari;  di  fi  rma,  quello  fono  le  fcodellc  del  morto,che  bolle , e 
fattone  quali  cola.quàdo  lati  colato  il  mollo  tato  che  porta  riccuer  la  cola  fiic* 
Ci, vi  rtmiftica  dentro  poi  i fuoco  lencotdi  nuouo  li  fi  bollire;Da  alcuni  nelfuno 
di  magnarti  s vfa  fincorporarli  pane  grattato, che  non  lì  difdice.  Le  gufcic  di  me- 
Jonedeuaronc  la  (cor  a a di  fuori,dt  iinpaflicé,òal  Sole,o  in  Forno, poi  facce  bolli* 
ce  in  mollo,  fi  confcruaiio  lino  dalla  Pafqua. 

Conbelliffimo  feerzo  lì  rientrare  vn^appolo<|i  Lugliatica, ò airr'vna, quan- 
do è picciola,in  vna  carafta,quarhabbia  il  buco  ftretto;  ingroflata  l’vua  & a Aio 
tempo  (naturata,  lì  fiacca  con  vn  poco  di  ramo  della  vite  acraccaco  ; non  può  v» 
fióre  l'vua  dalia  cararfa,ne  lì  conofee  con  ftuporeicome  fi  lìa  entrata . 

Michi  porri  mai  i pieno defchuer  r vcile»'ciie  oltre  il  vino,porge  airHuotno 
Metta  pianta , la  cui  lagrime  s*vfano  da'Contadini  per  il  mal  degli  occhi  in  tal 
ftagione  frcqoétc;vogharto  alcuni , chequcftelacrime  facciamo  Iifcia,e  morbida 
I » carne, e feriiono  per  rimedio  ad  alcune  mlìrmiti  della  vite, come  fi  diri,d  baf: 
fofvua  illcrta  ben  matura  muoùc  il  corpo, nutrilcewk  ingraira,rinfrelca  il  fegato^ 
gioaà  al  pcrto,al  polinone,&  alle  reni,e quella, che  Ha  appefa.dojioi  coIca,li  pri- 
ua  <f  offender  con  vencofìti 

Cók  foglic.ailegra  la  tauohnela  rìparadà  immondezzcilì  crameaano  i qual 
Itvoglia  eoU.cbe  k'habbia  da  portar  frcfcak'fcruooa  alla  medicina  perriaftclcar 
tercniA  ticapo,applicate  irtcnite  in  acqUa  roia,’cón  fiori  di  vite  lì  concia  il  vìop 
parktbcon  acqua  deYuddcti  iiofi  difiillata>  come  fi  difiillano,  le  roftf.iì  diodore 
foentlfiino  al  vino,c  lì  fitbiàaca,morbìday  e tifcia  la  carne . Le  Vioaede 
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abbruggiano>£  tnatiteiigonpconcinuacojcaJocc>có  iTparmiadi  legna  t<dcrei  chs 
"Dtlìe  vi-  fanno  bnona>c  rara  ccncrc.pcc  far  IifcJuo>e  per  runcdiarc  alle  vfti  oflfefcisì  come 
fi4ceit . In  fracidice  ingrafl'anojc  Tanano  le  viti>poa|c  (i 4irà>e  giouano aj  tcrcciK^  col  ceù 
berlo  lollcuaco.'da  cucci  lùquali  vcili^c^c^QicaQie  pocrai  cractcnccei  di  non  ama^, 

* le  viritc  con  dilJ3euaa/arjecolciuaj:qfjyMi{9^i{i»cbQirubico>cbccanincia  «ger- 
mogliare ci  coniolaiol  moitrani  Truccò , . ^omcogn’alcra  cofa:  prima  £à 

fiori  poi  in  ^roHa  à poco>a  poco  vero  4 ,clKLle  tncucrc  c in  fiore  pioue»  J acquargli 
danno.ondc ferine  Gio.  .^oemio  i efie  in  Franconta  viano  ofl'cruar  fe il 
aei/4  fu-  giorno  di  S.Vrbanotiicl  quale  prcfuppongono/che  l'vua  fia  in  fiorcifà  buon  cciot 
l^>p€rchc  fe  piòp^.fannp  concotco.chedobba  efler  f»pcli'vua-*  Altri  ancora  ofif  c* 
nano  il  giorno  di,^V’iBccnzo;  £ perciòfi  l«gQao,quefti  verfi.  <1  hk  / . • 01 

-Vi'  j - 

* (^elle vic^icon tanca lpcfa> & indjfira.accrelciutei & aggiufiatcìqueficvche 
si  ibauc  liquore,  quelle  > che  con  canto  quotidiano  gulto  > & rtile  im- 
fjtpeì^i-  mcnlb.  danno  ricreacionc  aJrHuomo.  lì  dcuono  conferuare*  e difendere  da  ogni 
titOiiiv*  ingiuria.^  qudliiche  dall'acpe,^  ò Cjelo  vicn^  fe  bciic  fono  fcntti  molti-rimcdb* 
VM  dtiU  o fono  vani.ò  fugerìHc^^^pccc  he  il  difender  la  vigna  da  ocbbi«».ò  brinctcoa  fan 
viti.  rao  factodalla  parte  foprauenep  di/armcncH  ò gaJbanu>.cpnlj4ci:i  ogn’vD(i>'  che 
fi  dÀiriafare.in  tanca. abb^za*ch^lària  più  lafpefa>che  VvtileK.olcrc  che  ne’fiii. 
d'arbortpon  lì  040  prat;cìcare  Jl  creder  poi.che  col  cuoio  del  Vitello  marino.ò  ce- 
Ichiod’vn  Gulfa^  neon  vn  fpcccliio  li  polfa  volgere  iu  altra  parte  la  (uriad’vna 
crtidel  grandine.rbò-pcr  vna  pazzia.  Anzi  da  buoaChrifiiaoo  conliderando>cbe 
^ più  delle  voice  {^uciii  filugelli  fq,40.pprmélfi4a  Dio  per  lioollri  peccarlo  ò forfì; 
Dift/s  poco  giudà^iiarfilfFelle/afjtpi^liq^coaer  per  rimedio  «‘quella  milcrìs 
vers  > t cordiàiche  d niiuió.è  nvM  fcarf4tccó  uqpc;d<l  piuplacata  Sua  Diuitia<Mac)(id>pro7i 
certa . curar  di  fcacciària  màlnagità  diaboIi(j)>CQ^qre benedette  in  forma  d'AgmisDein 
ff r benedir ’ilcmi^  i uoipf  bcncdette>  non  fi  icOrdaj:  dei  fuo* 

oW^  no  delle  &ampane>&  in  part|co4Ìr  tener  necampi  Imagini  di  S Chciftofoj:o,pQÌt 
cficicome riferifee  Alfoufo  YillsgasuelElo«SaadQrun9».prima.jehequcftpglofi 
Marcire.rcndcl^è  {‘Ànima  all^i^  Cre«cpre>gU  dimani  grauai  chcpue.tpfiei 
^ ^ Rvliquisiiò  Iniaginpi  fi  ritrouaife»  queliuogo  fqlle  prerej-uaco..da  .rempeiUia . 

V»W/r  It  po'  hc  infccinici.aquali  la  vitCiCom?,vegc<«nt«è fottopoA^  1 b'fogofW. 
jMt  conlidcrarc  la  caufji.feala^troppa  magrezza,  per  Ip  che  làoi)9  capÈeorty  oììo^ÌÌ 

mitadti-’  ipiwfi/copo  grcilo.qHclto  fi^cuca  PC«fuareiéte,couQnnaJ){ii^-. 

Uf'itt . fc/ancli^racco[ca,Jnjifticata  con  ceneri  di  vjpt,  ò llcrcoÀr  capra,  ò pecora*. 

Ben  digeUo,  |;/c  non  hai.  jpriqa>  Ic^u iridi  fccciadÌJ^ino  vecchio,  qucÀo 
mcdiO  Icrùé  ancora  alle  vici.chc  non  tengono  iVua;fc.ibnicrou  à.vien9.da.Kop{ià. 
‘ Ì..V..X  n’ot^bifl<yi^-^jgf^c?^dioe5fefw,j>«-l^j9pa|edac^ 
Vusi,^}^£roiM‘r4k:^ijv«a.auanci^nu^B,aquc/loLfii^^ 

»i\*  ci 'defi^  ^ite^nerc  Jij^caianto.o  /ab^ia,p4capviii  pone. farina d*or«o«cpo/cai«! 
di  ^f£4£c«a*c.fe  la  mprbiclczza  fiidecta  poraalic  pencolojtol  troppo  lacruuarc^ 
PJf der  la  v^tù>  fpmcauqicpc  ul  voltdi  /p  gli  fpacca  lamaggiot  radice,  c V*  fi. 
L.li/  po“« 
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Sene  in  mezo  do  faiTetco.  Se  foflc  la  V'itc  ofiTcfa  da  zappa>ò  iiàga>  ò di  fouerchio 
ona>con  lo  ftcflb  cenere  di  rarmenci>roi(licata  có  lagrime  di  Viti,ouero  morca 
d'ogrio  non  falata>e  bollita  al  calo  del  terzo: lì  faimpialiro  raro  per  fimiroffcfci 
^ fi  può  fcruire  ancor  di  Aereo  di  capra . Se  per  uccchiaia  uicne  alla  Vite  rogua> 
bozzetkrCitò  altra  in/iriniti>e  tù  tagliala  ; e la  lànarai  col  ringiouciiirla>  perche 
a/^nanccapi  bellifiìmida  propaginare>comes‘c  detto>  Se  in  dubbio  uedendo  la 
alce  iofcnna>icmiti  di  queAo  rimedio  per  il  più  brcuc>e  ficuro>oue  le  ulti  pe‘l  ga- 
io fi  feccanomon  t’iticrcfca  auati  il  Verno  copritle  di  terra,  perche  altrouc  fi  fal- 
uano  in  tal  naaniera.  E doue  non  occorre  tal  briga, nó  ti  fi  feorda  in  ogni  modo  di 
fàrfevoter  la  ncue  fubico,che  ce  fopra,  & in  particolar  delle  Pergole,  perche  ol- 
tre il  patimento  della  Vite, con  caufa  di  difpcndio,ti  ruina  la  Pergola.Gli  anima- 
Ihche  offendono  U Vite,alcuni  fono  minuti,  alcuni  grandi  ; dicefi,  che  forterran- 
dofi  un uentre  di  pccora,nel mezo della uigna.  glianioiàfi  minuti  ui fi  riducono» 
& iuj  fi  poffoDO  ampiazzare,  e con  la  Aefia  efea  fi  può  pigliar  uendetta  più  gior- 
ni . Vt^liono  ancoraché  il  far  fumo  nella  V igna  con  letame  di  bue,ò  con  galba- 
noiò  con  qualche  fcarpa  Hccchia,ò  con  corno  di  cerno, ò con  peli  di  Donna, ouc  • 
roil  piantar  nella  uigna  pconia»fi  difenda  la  Vite  da  animali  minuti  . Coflanti- 
po  Imperatore  dice,chc  le  cenere  di  larmcntùmiAlcata  có  lacrime  di  Viti, e fec- 
cia di  y ino  ueccIùo,poAa  al  piede  della  V icc,la  dittenda  da  uermi,&  altri  animali 
xninuti.  L’un^reil  FalceJlo,concui  fij>ota  la  Vice,cf  aglio, onero  doglio,  ouc  fia 
holUtOt  ò pcAato  aglio, ouero  gi’iAclfi  animalòchc  oftendono  la  Vite  difende  la 
Vigna  da  rucche,magnacoz2c,ò  vogliam  dire  càtarcllc, da  noi  dette  tagliarizzi. 
in  Latino  volucra,  qucAi  animalctti  in  vero  danno  grandifiìmo  danno , ma  fé  fia 
Tcro^ueAo  rimedio,  io  nc  dubito  : Hò  ben  veduto  pratticar  lo  fcuotcr  le  Viti, 
con  J’olTeruatione di oualche foglia recifa di nuouo , & accorticiata» 
^no,che  quefio  aniuialetto  iui  dimora  ; anzi  conofeiuto  qucAo,  fi  può  cercare 
in  dette  fiondi,  di  TOcoa^ttochiatc, di  talanimalctto,  & ammazzarlo,  e doue 
non  fi  gionge  con  ^ mani,  c fi  conofee  dalle  frondijchc  cominciano  ad  irapaflìre, 
che cè  quello animaIctto,fc  gli  fottopone  vn  cancllrcllo.oucro  vna  fporta,  one- 
ro .1  capcilo,acciochc  nello  fiuotcr  della  Vitc,fecòndo  che  quello  cadc,G  raccol- 
ga«c  s’ammazzi  ma  non  fi  calpcAi  con  picdi,poiche  non  ben  morto  ritorna  à far 
danno . ConAautino  Ccfarc  dice,  che  vngcndo  il  falcello  con  grado  di  becco , c 
Ijuiguc  di  rane,  fard  rimedio,  che  gli  animali  miquti  non  offcndiiio  la  Vice , tutti 
qnctìi  però  fono  danni  di  poca  confeguenza  rifpctto  a’  danni , che  feute  la  Vite 
nanimalÀ  maggiori . 

Che  il  Bue  non  toccherà  fronda  alpcrfa  d*acqua,ouc  fia  flato  infiifo,ò  bollito 
CUOIO  vaccino, può  cfler  vero,  ma  come  difenderemo  la  Vite  dalla  capra,ò  peco- 
ra,  il  cui  dente  è la  total  iua  ruma, e qucAo  è il  maggior  danno»  che  fia  fu’l  Con- 
udo Bologncfe.cioc  la  poca  cura, che  s'hi,  che  le  Viti  non  C*no  ruuinatc  da  bc- 
/liami,3t  vna  volt  a, che  fia  rofa  da  qucAi,  mai  piu  ritorna,  c Aò  per  dire , che  fa- 
ria meglio  cauarla.c  piantarcene  vn'aitra,  che  il  procurare  di  aclcer  quclla;tut- 
.uuia  fe  la  vite  guaAa  è gioiiincfi  può  tagliar  ricino  à, terra  : dctcA*  Virgihofi. 
aii  ruina^ooedice. 
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^ ‘Kt  per  ultfA  camion, ^ d'altra  colpa 

In  tutti  ifacrialur  di  BaccoH  Becco 
Sacrificar  folca  l’antica  eri . ' 

In  damo  però  pianti  la  Vigna»colnui  i'arborétojamifti  il  c5po>fe  nòn  ptoonfi 
didifcfa>acciò  da  beftic  nó  f?ano  rumate  le  tue  fatrefte»  c dà  fadr*  ^rportati  i tool 
Frut(i;d  quello  in  parte  prouederai co!  circondar’if  ampòlò‘la  Vigna  c6  tna  buo- 
na /iepc  5 alcuni  non  contcìiti  per  maggior  difcTa  ia  duplicano . vna  di  fpinc  pcc 
riparo,  l’.iltra  d’altra  materia  per  difela,  c bi  lk-z^i . Kt  riparo,  e di'fcla,  tutto 
quello,  che  impedifce  l’adito  libero,  è fudìcitn:c  Hepe,  cioè  oinio,  oppio, moro» 
quercia, cotogni, meli, peri, noccioli.c  fimilirmaquefti,  feti  lafciano  andare,  s’al» 
zano  tanto  di  fua  natura,  che  facendoli  rati  al  picdc,  rendon.la  fratta  da  palTare 
comodatfc  fi  tengono  balli  col  tagiiarìi.Vingroilaho  in  maniera, che  feruono  per 
fcala  à chi  vuol  formontate.  Non  ci  farà  cola  p:ù  atta  per  far  licpc,chc  lo  fpino» 
il  meglio  di  tutti  è qudio  di  Fiume,  o lia  quello  ',  che  fià  verde  tutto  Tanno , con 
certe  bacche  rode, détto  fpino  dc’Giudci,ò  lia  quel  biàco  detto  bulzone.'ma  per- 
che di  quelli  poca  copia  fé  n’hi,c  quelli  non  s’appigliano  così  m ogni  luogo, fard 
meglio  di  tutti,per  far  fratta  da  difcfa,il  fpino  bianco  ; poiche,oI.re  la  fua  defea* 
za  per  li  molti  rami,  che  tiene,  e fp'irtofi,  c patricolarmente  vicino  à terra , con  i 
quali  chiude  benilfimoogn’adiro  , alza  ancora  in  alcuni  luoghi  rami  politi,  sd 
quali  fi  può  inferire  ogni  forte  di  fhitto,còmcd  fuo  luogo  fi  diri  ; il  fpinto  nero  fd 
lo  IleflTo  effetto  di  dif«fa,come  il  bianco,ma  non  è buono  per  inferìre,c  fe  bène  ri- 
cene  ogn’mferto,non  crefee  con  profperirà,  come  fi  diri  ; la  raza,pcr  non  flar’ v- 
nita  non  diiènde,lè  non  in  quella  parte,  ouc  hi  il  fuo  cefpo . 

FTà  le  fiepi  di  bellezza,  la  Rofa  per  tutto  il  mefe  di  Mag^’o  po^  grata,e  va- 
ca villa, ma  poi  l’Hllatc  impallidifce  ; il  granato  pur  ancor  egli'fi  fftpc  i Mi-ptì 
nellaichc  forte,  e vuole  in  luogo  foNuo  ; Il  morod^India  d’Autunno  fiorito,' fi'tn- 
Tcttcuol  fiepe  ; Il  ginepro, il  lauro  regro,i1  lauro  ordinario , che  noniè  bàono  pct 
fa  vigna,  lo  fpigo,rofmarino,e  mortella,pcVche  nòn  perdono  la  frotte  il  Vernò» 
fanno  allegra  natta  ; lo  ftclfo  fi  il  bulfo,  ma  l’Ellate  trafmette  vn  tàrodorc,  efiè 
oftènde  il  capo . 

Sopra  ogn’alrro  fanno  bella,  e folta  fiepe  il  caurolfano,  che  è il  tanto  nomato 
per  candidezza  Ligullro  da  gli  Antichi, & il  fanguinello,  poiché  di  fua  natura  fb^ 
no  arbu(li,che  non  crefeono  molto, s’allàrgano  però  iffai,  c chi  li  coltura  con  vi- 
ga, & aiuta  con  graffo, fc  tonda  d’Eflare  i Lunanuoua,  farà  fratta  denfa,  e larga 
tre,  ò quattro  piedi;  quelle  ogni  cinque  anni  tagliate,  lauorate,  come  fopra» 
‘ringiouincndo.crcfcono  poi  più  larghe,  t folte  ai  prima  . 

Tutta  quella  forte  di  fratte  fi  pianano, c qut  Ile, che  fanno  femc,fi  feminano; 
tinte  le  piate  vogliono  hauer  radica,cccerro  li  lauri,  quali  s’appigliano  fenza  ra- 
dica: qucllc,che  fàfino  feme.fi  caua  d3tfcbacthc,e  leuatone  lacorreccia>c  la  mi- 
dolla d’attomn  al  feme,  fi  mifl'cano  concola  rara,  poi  con  quella  fi  bagna  'm» 
funevecchia,quafcco^inrinta,  fi  ripone  in  vnfoflatcllo  cupo  yn  palmo,*  ini  fi 
cuopre  auanti  il  Vcnio;  quelli  femi  radicati  in  quella  fune,  già  iiifratidira,à  Prt- 
mauera  naicono , c crefeono  féliccmcncc , c (c  tardafléro  vifanno  à nifcere  ,iiotì 
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di^r^rt  p^rch^  tal  rotta  (tanno  molto  ; viene  però  tpeglioi  che  i fudetti  femi»  e 
maflìme  quelli  dello  fpino  bianco,  (ì  ponghino  in  vafo  per  blatalc , miAicari  con 
tetra, ouc  inafllati,ò  lattcci  pioucr  fofira.  germoglicranno,fcin  vna  Aalla,ò  can- 
tina calda  (ì  tcranno  (ino  à Primaucra,c  conofciuioichc  già  fi  comincinoà  muo* 
uere,(ì  pongono  poi,ò  à Tuo  Iuogo,ouc  vuoi  far  la  fratta,  oucro  in  terra  à nalcc- 
rr,pcr  trafpiantarli  poi  l'iltr'anno.oue  occorre.  Quefti  arbufti  acomodati  in  for- 
ma di  fratta,fe  nó  vuoi, che  (iano  atterratida  ncuc,  ò forzaci  da  bcAie,&  huonù- 
niai  bifogna  con  paliiC  pertjchc>  c quiiitirà  di  vcughi  tenerli  vtiici , & in  quello 
ogni  Primaucra  vfarci llraordinaria  diligenza, che  a quello  modo,c  mancerri^i  la 
ficpe,c  difenderai  la  VignajSi  riparano  quelle  fratte, c lì  porge  difcfa  alla  V’igna» 
oaJeampo  , fé  IT  circonda  cQi\*nalb(Ià  larga,  lì  fà  lo  Aelfo  con  il  fa  civn’altr^ 

. /ratta  di  fpioi  fcccbì  auanti là  verde,  ò con  vna  fratta  d’arclic , ò con  tauolc . 

Eln/to  il  difeorfo  dcirVua,Moflo»Sappa,ò  fapqre  materie  dolci, nó  credo*chc  Uf/p 
lìa  per  tjirdircil  parlare  dcirApi,apportatrici  di  niiclc,tàto  piiuchc  le  pec- 
: non  hanno  fpege  d’altri, animali  à loro  lìniilùdc'  quali  io  habbia  à trattare, 
con  quali  fi  po/Uno  dcfcriucrc,non  eflendo  l’Api,  come  fi  fuol  dire  per  prouerbio 
ncrccelJo,nc  pipirtrcIlo,6:  ancora,  perche  parali, che rApisò’lBolognefe car- 
iano la  meclcfimà  fortuna  ne]  cofiuniàrfi  poco,cooielc  Vi^ne,ecópoca  ragione 
per  cerfo,pcrche  fc  fi  deuc  cercare, e proporre  quellvtilc,  che  con  poca  fpefa,  c 
meno  fatica  reca  guadagno,qùaI'è  maggior  di  quello  deirApi,rifpcttoalla  poca 
briga  che  vi  c'accorrè  r tri  tutti  i guAiilpiùlòauc  è il  dolce,  quello  l’Api  tc'l 
raccoglie, col  quale  redi  grata  ogni  viuida:  tri  tutti  gli  huomini  vieti  lodato  fin* 
duI\rioro',e  tri  gli  animali  l'Ape  fola  hi  titolo  d’indù  Ariofai  La  più  pregiata  co* 
fi, che  Ila  al  mondo  c l’oro,e  fApe  dorata  Aimali,  fecondo  Vi  rgilioja  più  perfet- 
ta à differeza  della  Jtre  di  cpl^  terreo  ; Tri  gli  honori,chc  à L>to  fi  porgono  vao 
c il  lume,  & i qucAo  l’Ape  ti'psmminiAra  la  comodità , onde  fi  può  dire , c(tc  A 
lor  frutto  è grato  à Dio , & à gli  Huomini  : Trà  tuttelc  dignità  la  maggiqr’c  U 
Pontificia,  c qucAa  hoggidl  i’Ape  d'oro  te  l’adita  ; Il  goucrno  delle  Rcpublicbc 
Ainufi  più  perfetto,  perche  le  rifoliuioni fatte  da  più  configli  douriano  elfec  più 
làuie  , c qual  Rcpublica  è meglio  ordinata  di  qùeÙa  de, l'Api  ? falere  hànobeasi 
da  qucAà  apprefo  il  primo  modo.Chc  A fcflb  femmile  polla  màtenerlì  con  fero-, 
ce  caAird,  la  Rcpublica  dell'Amazonci'imparòdjH’Api,  e però  predo  loro,  la 
Dea  della  c^Airà  hauca  cura  dell’Api,  eia  loro  iinprcfa  era  vn  giglio  liberatoci 
m’Api.L^  fingolarRepublica  Spanana  fùil  fplendor  delia  Grccia,con  la  prouir 
deza  Se  vniuerfale  induAria,Ic  quali  virtù  imparò  dall’Api,c  fé  permeila  il  latro; 
cink)  J'Api  ancor  loro  vanno  furando  a*  fiori  Ù miele.  Ama  fis  Rè  d’EgKro  dafi’A- 
pi  imparò  il  non  voler  nel  fuo  Repno  gente  otiof3,perchf  ordinò, che  in  capo  al- 
r anno  ogn’vno  rcndefie  cóto  deli^nua  opera  ; così  l’Api  fcacciano  ancor  loro,}; 
ammazzano  le  neghittofe,  c quelle , che  non  lauorano,  c faticano , il  che  Soloue 
nella  faa  Rcpublica  Atcniclc  feguitò.  IlViiicre,  habitarc,  magnare  «faticare, q 
conuerfare  in  commune , non  Iqlo  da  fcgnod'haucr  più,  chchununa  prudenza, 
fecondo  ArUlotqfe,  ma  bà  inif  a^ato  à quante  Religioni  a fono  la  vcra,felicc,  e 
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&nia  vita  communc . Il  mandar  colonie  ad  habicar’altroue;  la  Republica  Roma 
na  apprefe  dairApi>quali  vediamo  ogn‘anno  mandar  feiami  ad  habirar’altroue . 
Echi  non  può  fcorgcr'in  quefte  inuiolaragioftitia. concorde  pietà, temperanza , 
módczza  con  inefedibìle  vtilita.onde  hebbe  à dire  Xantippo,che  haucrebbe  più 
tolto  voluto  feruirc  per  Soldato  vn  Rè  d’Api . che  efler  Capitanò  d'vn’efercito  di 
Formiche, perche  il  Rè  d’Api  lenza  aculeo  denota,  che  lontano  da  tiranni Jc,  co* 
manda  folo  quelle  cofe,  che  fono  concernenti  airvtile  della  Republica,  mi  il  co- 
mandare i Formiche,cioè  ad*huomini,che  non  fantto,  ò non  vogliono  vbbidire« 
è gran  penna  fenza  fperanza  d’honore . , 

Tralafciato  aduque  per  adeflb  ciò, che  di  vero,ò  Catlòloro  lì  raccóta  del  lor  mo* 
do  di  nafeere  d'vn  giouéco  in  quelli  paelT,toialméce  ignoto, dirò,chc  l’Ape  c coct 
detta, perche  nafee  séza  piede, ò dalla  parola  Latina  dpra:,quan  che  lìalasómità»' 
ò il  fupremo  di  tutti  gli  animalbouero  il  colmo  d’t^ni  Virtù,hi  di  bilogno  peio- 
dpalméte  di  Cafa,e  i lìto;  la  cafa  rotòda,da  noi  aliai  collumaca,c  per  refpcrié* 
za  lodata  di  feorze  d’arbori,  ò d’arbori  vecchi,  lì  fà  benidimOf  ad  altri  piace  più 
quadra,  fatta  di  tauole  afciutte,e  vecchi,  & ad  altri  ouata  ; vuole  però  in  qual  fì 
voglia  modo  hauer*aImeno  ott'oncie  di  diametro,longa circa  due  piedi, chiu(a>« 
figliata  bene  dalle  bande;anzi  calefattata  con  calce,e  llcrco  bouinojfquella  paro- 
la marinarefea  vuol  dire  chiuder  bene  le  filTure)di  fopra  fi  chiude  có  vn  pezzo  di 
cauola  afciucta,che  la  copra  tutta,  ma  inchiodata  in  tal  maniera,  che  fia  facile  il 
kuarla  quàdo  fi  vogli  pigliar’  il  miele,  e có  auuertenza,che  li  chiodi  non  pallino 
dentro,per  effer  quelle  nemiche  del  fcrro,ouero  conficata  con  chiodi  di  legno;  le 
li  fanno  in  mezo  alcuni  buchi,  acciò  per  quelli  l’Aprpodìno  entrare , & vlcirc,  c 
quelli  douriano cffer’alquanto  obliqui, per  difefa  del  vento, tanto  larghi, quando 
balli  per  capir’vn’Ape  fola,&  vn  dito  lontano  vno  dall*altro,quelle  caiette.ouefo 
aluearìj  dentro  vogliono  e^er  policilfime,  libere  da  ragni,  e tarme,  & auucrtire, 
che  di  natura,  ò per  vecchiezza  non  le  generino . Se  grincrociano  nel  mezo,  lon- 
tano vna  dall’altra  vn  palmo  di  mano  in  due  luoghi,  canne.ouero  baccliette  bia* 
che  di  canepa,  acciò  meglio  vi  fi  Icrmino  li  loro  lauorieri  ; quello  aggiullato  del 
mefe  di  Maggio,  s ’oQcrua  il  tempo  della  loro  vfcita,c  fe  n’accorge,  perche  alcuni 
giorni  prima  fi  vede,che  dalla  parte  da  baffo  della  caletta  auàza  vn  globo  i guifa 
(Tvna  palla  d*Api,conofciutoquello,llarai  auuertito,  che  nou  pafferà  molto  tò- 
po, che  feiameranno  ; fe  afcoltando  con  l’orecchio  vicino  alla  cafetta  » Icntirat 
maggior  fuflurro  del  folito,  fono  ptr  vfeir  di  corto  J con  più  diligcnte;e  certa  of- 
feruatione  guarderai  lòtto  la  caletra.e  fe  ci  ritroui  certe  cartilagini  rotóde.quaU 
come  quelle, che  coprono  le  fiàzcttc.one  l’Api  fono  nate,  vengono  nel  loro  vfei- 
re  gettate  a baffo,  e refiano  fopra  la  tauoli,  ò muriccioloKiuc  è pollo  la  caletta, 
lari  fegno  certo,  che  moltiplicate , fe  n’rfciranno  in  breuc  ; è però  procurerai , 
che  di  quelli  giorni  fofpetti , alcuno  laoori  nell’horto  auanti  il  mezo  giorno,  cir- 
ca due,  ò tré  bore,  oue  fono  vicini  gli  Alueari;,  qual  fubito  auuedutofi  dell* vfeiM 
delfApi,  polla  có  fuono.ò  poco  ftrepito  dargli  occafione  di  fermarli  ad  afcolta- 
re,fe  il  Tuono  fard  poco,  fi  peneranno  in  ramo  baffo,  fe  molto,in  alto;  perochc  fe 

bóic  ibno  varie  l’opinioni  circa  il  lor’vdirc,  in  ogni  modo  vediamo,  che  al  Tuono 
: a 


Librò  Stconde , 


loì 


a fèrmanOjna  poiiche  temano  dellaria  percofla  da  quel  ftrepico>ò  Hai  che  eflfec* 
tiuamentc  odano*  io  mi  rimetto  al  rero.  Da  molti  vien’od'eruato  per  intentionc 
di  far  bene  da  loro  vfeita  verfo  Leuante  * fi  come  per  male  il  lor'andar  verfo  Po- 
nente : Da  altri  acc ortofi  della  loro  profiìma  rfeira*  v iene  bagnato  viio  dc’circo- 
fianti  arbori  con  tino,  ò acqua  melata, ouero  ci  preparano  vicino  vn  frafconc  di 
quercia, pur  bagnato  come  fopra*  acciò  da  qucirodore,  fiano  inuitatc  d fermar- 
Qi(ì;altn  vi  pógono  la  cafetta  desinata  per  nona  llanza*volta  alla  rouerfda,vici- 
no;fermatofi  poi  quefte*ò  vicino  à terra*  ò fopra  vn  arbore  alto*lubito  il  diligen- 
te cuftode  procuri  d’accarczzarle,con  sbrofarle  d’ottimo  V'^ino*  il  quale  non  folo 
Jt  fà  pacifiche  tri  loro*cafo  fodero  in  guerra*ma  le  rende  quictc*c  domeAiche  in 
maniera*  che  comporteranno  * che  con  fega,  ò falccllo  fi  ugli  il  ramo , ouc  fono 
fcrme*c  fi  porti  in  tetra, con  la  maggior  dell  rez^ta  polfibilc;  potrallì  quefto  fare 
tutto  con  qualche  iiiceruillo  loro  da  poi , che  faranno  ferme, Se  in  quefto  mezo  li 
preparila  cafetta  nel  fudetto  modo,cafo  non  folle  preparata*  sbrofandola  ancor 
lei  co  buon  vino*o  fregandola  có  rimo*ò  mclillatò  fròde  di  finocchio*ò  magiora- 
naiòfaluia-  L’ftrcra*  dal  quale  come  danatiuo  di  Spagna*  ouc  c’attendono*  e 
/ruttano  airai*qucfti  animalctti,  hò  cauato  molti  di  quelli  documenti*  dice  in  ol- 
tre» che  il  bagnar  la  oafetea  d’oriiu  humana.fà  che  l’Api  correndo  à qucirodore 
fobico  d entrino,  e la  ragione  può  edere  * pc’i  giifto  falfo  * che  ha  l’orina , grato 
adognianicn^lc,  c così  m qual  fi  voglia  modo  fatta  odorifera  * l’auuicinerai  à. 
fApi  dalla  parte  di  fopra  della  rama*  che  vedrai , che  da  fc  ftefle*  c’cntraranno  ; 
mi  cafo  dift'criflcro*  con  poco  di  profumo  fatto  d’erbe  odorifere  * ò di  cenci*  in  - 
thittin  Aereo  vaccino  le  alfiimicarai , folecicandolc  al  puflcll'o  della  tiuoua  habi- 
tatione. 

■H  fìto  poòl’efler  fopra  il  tuctoiouenó  rifuoni  £to,dpofto  verfo  il  Icuar  del  So 
ledei  Verno, ouo  fiano  qualche  arbori, per  poccruifi  fermaceli  fcianii, ouero  ouc. 
^dominneU’intraiavtijlta  palma,  , 

• O (abiatico  oliua,acciocbnvfcendo  . , ■ ,j 

Col^ft'vjctaminkoui  àFrimaHor*  . . 

Jll{to  vicingl’iiuiiti  à rinfrefcarfi , 

‘ - • EU  fiorite  [rondi  àpm(i  ai  agio. 

‘ E perche  de’fudeni  arbori  ne  fiaino  priui*d  fecuiremo  di  fambuchi*maodorIi, 
àakriarbori  odnriferi,c  quelli  ftaràno  bene  dalla  parte  Meridionale*  per  difen- 
dergli ■alueanj  d’Ellarc  dal  gran  caIdo*coaauuerccnza  pcrò.che  ne  da  quefti»nc 
da  altro  herbaggio  fiano  l’Api  impedite  in  maniera*  che  non  habbiano  la  libera 
entrata,  A*  vfeira  dalle  caferte*  per  andar  alla  pallura*  perche  ogni  poca  cofa  gl’- 
impedirce,e  perciò  fi  dice*chc  ouc  pafturano  Api*non  ci  bifognaruno  Pecore*  ò 
altro  animale,  perche  oltre  minano  i fiori  * e la  Jor  puzza  oft'ende  1’ Api*lafciando 
la  lana  tal  volta  actaccaca  à ftcrpi*&  herbe,  qftcfta,  à guifadi  ragna  s'mtrigano 
l*Api,  c fi  perdono,  però  Virgilio  ancora  < i,  ,i 

tion  t/entrijl  vento,e  non  li  vieti  maU 

Che  non  portino  t frutti  d la  lor/lan^t  ■ ■ ■ 

- !.-«•.  Floii  fiinda Capreguaflii v/trij  porit 
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I tf-»  Le  Vitinb  e 

EdaVecoramcno,  e IdGiuuenca,  •* 

Che  và  pe’L  campo  errando,non  atterri 

Vherba,  efpargala  rugiada  in  terra . 

In  luogo  dei  rufcelloiger  abbeuerar  le  pecchiet  lodato  da  V irgilio>oon  poten* 
do  eitcr  limil  comodità  per  cunoil'eruira  vn  tboceiò  altro  lorcjno>e  (c  queOi  fo(* 
ieru  aliai  cupiicon  laliì>e  legni  nell’acqua  lì  porge  comoilità  ali'Api  ^ bere>fsii* 
za  pencolo  di  naufragio:  in  difetto  delle  Indette  acquei  i ncceifano  aiutarle  eoa 
acqua  di  pozzo  . Daìia  parte  polleriore  vogliono  quelli  alucarii  qlfer  vicino  à 
qualche  muro, che  li  difenda  da  tramórana,e  llàno  bcncife  lìa  poHìt^kincIla  più 
balia  parte  dclfortoiacciò  le  Api  cariche,  più  veloci  vi  giungano,  li  giardino 
fiori  è molto  proficuo,  Se  hò  protiato«.che  il  miele,  che  faceuano  l’Api  in  vn  inù> 
borto,auantì  ci  follerò  fiori, non  era  di  sì  buona  qualità,  come  è bora,  che  c'è  vn 
giardino,  in  luogo  del  quale  potrà  fuccedere  qualche  {Yato comoda,  poicite  de' 
fiondi  quello  molto  li  dilettano  : veroè,chc  i pritiutiui  fiori  delle  cipolle,comc 
narcifo,giaciiito,croinba  foriana,e corona  imperiale  ricreano,a  rinforzano  TApi 
che  folfero  per  il  palfato  Verno  deboli,  c però  in  difètto  di  quelli , prouederai 
tuo  horto,  vicino  all' Api,  di  rohnarino,  viole,  e mandorle,  che  fionfeouo  prefio» 
per  fiori  tardiui, viene  lodatola  faua,quale,fe  feminarai  à Luna  nuoua,poipai  co* 
no(ccr,fc  è vcro,che  sepre  faccia  fiori,conforroc  la  volgor'opinione.c  fatta  quan*> 
co  delidcri  (>cr  fcruitio  dell' Api  : la  buglofa,la  boragginc,U  crifoglio,lc  zucche  le 
rofe,  lo  fpigotil  paleggio, e la  maggiorana,  & altre  herbe  odonlerCifono  ottimq 
palio  per  le  Api  ; 1*4(1.;  ntio,il  ginepro,  i fiori  di  pcrfico  fonosnlèi . 

Circa  il  tramótardel  Sole  porteria  la  Cafettasù  la  tauola,ò  muricciuolo,vici> 
noali'altra,oue  è vfeito  l’vfciame.ma  non  tanto,  che  fi  tocchino,  fortoponendO' 
ui  pezzetei  di  legno, accioche  i'Api  folo  pollino  vfeire  ancora  dalla  parte  da  fiaf- 
founa  non  tant'alti,che  altri  animali  poiìano  entrarchcoprédoUdi  tegole,acaò 
daJl'acque  non  fiano  diflurbate,  ligandola  à paio,  accio  da  venti  non  (ia  fcoHa , c 
con  catena  al  muro,ò  al  vicino  arbore,  acciò  non  lia  rubbata,  e farla  llar  pende- 
te innànzi,  acciò  l'acqua  delle  pioggie  non  entri  peri  fori:  notato  poi  quello 
giomo,auucrtite,che  da  ini  à d;eci,ò  dodeci  altri,  da^rifiella  cafetta  vfeirà  vn'al- 
trofciamo,  e per  quello  li  può  apprefiareviu  cafetta  più  piccola,  perche  il  più 
delie  volte  fono  minor  quàrità . Crederei,che  meglio  fi  difcndeilvro  da  luce rt(,ò 
ferpi,ò  altri  animali  fopra  vna  tauola.chc  fopra  vn  muro,pcrche  vorrei  che  la  ta- 
uolafollé  fofleniitada  due  foli  piedi,ò  pali  à mczode'qualt  folle  inchiodato  vq 
pezzo  di  rame,ò  lara.à  loggia  dicartoccio,acciò  prohibille  à limili  aniniali  i'a- 
rampicarfi  più  oltre . Da  due  forti  di  calabroni  li  dcuono  difender  vno  del  coloc 
deirApi,qual  le  piglia,  e porta  via; di  quelli  fi  dciieolferuarcialoro  ILuizaxhc 
lana  in.qualchc  arbore buco,non  molto  lungi,  & ini  abbruggiarii.aitri  néii  à po- 
co,à poco  le  milcre  rellcnano  fpéte  c da  gli  altri  di  color  negro,  le  ben»  non  ani* 
mezzano  l’Api,  ma  folo  fi  mangiano  il  miele,  in  ogni  modo  coi  farli  buchi  dqllz 
cafetta  piccoli,fi  proucdc,chc  non  pod'ono  entrare  a godere  le  altrui  fattichc,an- 
zi,  mentre  quelli  fi  sforzano  d'eturarci  »fi  pofieno  cosnmoaamenie  ammazzare 
con  vna  bacchetta, in  capo  la  quale (imotre  ftimolial  pari;  bisognarla  ancor  di- 
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fcadcrle  id  rotidinùd  rondotii^ma  è imponìbile  Se  dopotche  iàrànno  ftate  nella  Jtimdi» 
nubtia  cafa  alcuni  pochi  giorni,  fenc  partono  , e tu  proocdicid’altro  aluéario,’  mcìòhoh 
profumalo  có  altre  herbe  odorifèrc.c  ponclc  in  altro  fiTOiOuerO'fe  porcili  haucre  . 

il  loro  Rèitagliaci  Tali.  Auicéni  infegna  il  ponere  vn’Ape  d’oro,ò  dorata  nclfal- 
urariOiforfì  che  credendolo  il  loro  Rè,  non  lì  pattino . Quello iFdfb  erami  (lato 
prima  mlcgnaco  da  effwrto  guardiano  d’Api . Sono  amichiiine  del  bue,  perche-H 
dkCi  che  del  corpo  d’vu  Toro  Arideo  faceife  nafcére  i’/l  pi,  e però  il  profumo  di 
Aercodi  Vitello  lattante, per  affumicar  le  cafette  opra* che  non  lì  partono . 

Ne’  lìti  moncuolì  pi'i , che  nc*  piani  lì  conofee  tal  volta  dai  veder’alla  padura 
ne*prati.lioriti.ò  i bere  ne'rurcelli,checi  fono  fciatni  d'Api  non  molto  lungi, per 
ritrouarii  li  fx>ne  in  luoghi  fudettiida  quelle  frequentatiiun  pezzo  di  rana  grof- 
f*kKtgo  rn  palmotia  quale  lia  bagnata  dentro  di  vino,ò  acqua  melata;  s'o.Terua, 
cIr  tratte  dall'odore  della  dolce  elca,ce  nc  lìano  entrate  dentro  da  quac;ro,ò  cin* 
que.poi  li  chiude  con  legno,  ò con  dico  la  càna  indi  lafciaco  vfcire  vn’Ape,  quel* 
la  A feguìta  linotche  lì  può,c  perduta  di  villa, fc  hc  pone  in  liberti  vn'altra,  qual 
pure  lì  feguita  ncH’ilicll'o  modo,c  così  facendo, quelle  c’infcgnaranno  lo  fciame, 
dal  qaale  potrai  canate ,e  miele, e cera , c forti  l'idcde  Api  fc  fodero  in  luogo  af* 
portabile  come  in  vn  tronco  d’arbore.  Le  tarme  fogliono  circr’infellc  all’Api , i 
quelle  (i  prouede  có  profumo  di  rame  di  granato, e fico, e col  tenerci  Tocco  fono* 
là  peroche  quelle  Icacciacc  dall’Apùci  cadono  dentro, ne  qudle  potédolì  fuilup* 
pare,perritornar’al  dolce  dànilicarc,ci  lì  fermano  lino, che  dal  ciiHodc  fontrmor» 
te.  Se  lì  conofcelk  nell' Api  indifpolitionc  dal  minuto  fullurro.ò  dal  poco  vfeire  in 
capagnaa>aero  indrtalici  dal  vederle  mor.c,  che  loro  lidie  portano  fuori  il  prò* 
fumo  di  Aereo  di  Vitcl'o  latrante  è raro,oiiero  dargli  da  magnare  miele  iniÀica* 
tocó  Vino  di  granatc,ouero  li  fiori  Acllidi  granato  pelti.c  datoli  cncro  le  cafcc- 
te,quali  non  folo  le  l'anano  di  ogni  infirmità.ma  difcaccianoJi  ragni  > lìmilmécc 
tl  fpruzzarli  per  li  buchi  , c per  la  parte  da  ballò  ddi’alucariw  vn  poco  ù’  acc'* 
to  rofacodc  rifana . Il  lèdare  le  riire,«  le diicordie,  eh.'  tal  volta  lufcono  tei  feia* 
mi,  e maffime  tra  gii  aduentich,  c le  prime  padrone  del  (ito,  credo  Aa  moglioia 
reporacionc < che  il  cercare  li  Rè  fediriofu  , Se  ammazzarlo:  lari  bcncaiKora  lo 
fpruzzo  di  vinOtil  quiUcome  s'è  dCtto,le  tende  pac;liche..Sc  nó  voi  dall'Api  clTcr 
ferito,  lauati  mano,c  vifo,  in  aqua,  oue  Aano  bolliti  fiori  di  miitii  ; fé  bene  li  di* 
ce,  che  mai  offendono  il  padrone.  Sono  le  Api  nemiche  delle  Donne,  aiui  fc  vi 
K’aauicina  Donna,qual  di  corto  habbia  hauuco  commercio  eoo  Huomo , la  feri- 
ranno di  licuro  ; A come  pugneranno  THoomo  vbbriaco , fporco  v e che  habbia  da  yfpi  . 
tnagiaco  agiio,ò  cipollaio  altra  cofa  puzzolente,  ò che  hiueife  Coprii  di  fc  odori . 

L’Ioaemo  in  quelli  pacli  freddi  s’vfariponerle  incafa,ò  i copcrro,lle  in  Inogor 
caldo,  oefpoAo al  Sole  : meglio  in  cantina  fopra  le  botti  , perche  qual  lì  voglia 
fciame  debile,  ammalato, ò con  poco  miele  da  viuerc,  A manterrà  factl.n'emc  6^ 
no  à R'inaauera  con  l’odore  del  fot  vino  : conolccrat  il  Tuo  vigorc,e  copia  di  viuc*', 
re  dalla  graoczzi  delle  cafettc  ; da  poi  che  que  Ae,qni  non  A collumi,che  s'apri;*' 
nofcome  altroue  ; fc  l’alueario  dunque  farà  grane,  non  ri  pigliar'altro  fiAicliodt 
^xieroarlcjlc  Icggieroife  gli  lidia  per  li  buchi  miele  con  vino,ò  fapa,ò  fc  gii  dant 
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no  da  magnare  fichi  fpaccacùò  fapa  io  vna  càna  Tpaccata  pofta  aliati  i'aluearia  • 
Dice  rErera,chc  il  poner  fotte  la  cafetta  vna  gaiina  arroftitai  có  tutte  lo  intefti* 
ba>le  mantiene  mirabilmencc>e  fi  vede.che  in  breue  non  ci  refta  aItro<che  l'oiTa  •* 
(ècdl  gouemo  fi  rendedèro  ncgbittofeiedapochc>dice  Coflantino  Ccfarciche  bi' 
fogna  con  furaddeiralncario  rcacciarle»  venuta  che  fata  la Primauera  . Ogni, 
feiamo  per  ordinario  in  capo  all’anno  ne  màda  fuori  due>ral  volta  ti  primo  in  ca< 
po  i due  meli  ne  màda  fuori  vn’altro;  ma  quefVvltimo  per  la  breuiti  del  tcmpoi 
c’hi  di  prouederfi  di  vittouaglia  per  lo  Verno»  ò teda  debile»  ò perifee»  da  che  fi 
S^uéUJt  vede»  che  in  vintiduegiorni  nafeono»  ecrefeonoTApi . Nelcomprar’Api  babbi 
auuertcnza.che  fieno  dal  color  d’oro»piccole»e  Ionghette>perchelc  negre  pilofe,' 
c rotonde>hanno  del  faIuàtico,e  fono  rriflc . Volendo  portar’Api  da  vn  luogo  al- 
* * l’altro»  fi  pone  la  lor  cafa  in  vn  facce  di  notte  remp^»e  nel  principio  del  Vemo»ò 
tar  f A-  Primauera»  fiano  porrate  da  perfona  agiJe>e  §agliarda»che  le  porti  fenza  di- 

p,- . batterle»  ma  in  ogni  modo  fentono  affai  la  mnrationeddi’aria.  tl  • 
yariitÀ  Redo  ccnfulb  dal  confìghar  di  certi  Auttori>chc  fi  faccino  le  cafette  iamanic- 
d'Atiii0-  ra»chc  fi  poffìno  aprire,  acciò  di  quando»in  quando  fi  nettino,  e liberino  da  ti- 
ri tirc4  gnolc.  ragni»  ò altro  animale  nocciiolc ;c pur  CodantinoCelàreordina»  chefi 
gli  MlMt4  ponghino  l’Api  in  luogo  non  molto  frequentato  da  Huomini»  la  cui  compagnia 
•■'j  • dice.thc  grmipedifcc  il  lauorare;  fi  come  iocrcdo.che  con  l'aprire, c chiuder  del- 
la cafetta»  fi  pollono  guadare  le  loro  fabriche.con  le  quali.con  efatta  diligenza», 
chiudono  ogni  fpiraglto . 

S’aflàtichi  pur  ciafeuno  in  raccontare  dcll’Api  cofe  marauigliofc»cbc  io  eoa  m 
irmhilt  racconto  à me  autienuto.non  mendicato, ò letto,  farò  palcfc  il  loro  intellet- 
£ Ap*  • to, limilo  alfhumano . Confideraiio  tal  volta»  come  quede  dipartendoli  di  lonta- 
ni paefi»  fc  nc  veniflcro  ad  alloggiare  in  vn’arborc . qual  folo  tri  mille  in  quelle 
parti  fi  troua  atto»  fatto  dalla  natura  » ò dai  cafo  » i riccucrc  queda  colonia  di 
Buoui  habitatori.  Dopo  quefii  difeorfi  offeruai  fmerre  dauo  in  Villa  ad  vna  finc- 
dra  leggendo^vn’Ape  voìarizandoi  canto  il  muro  lontano  da  queda.fìiKdra  da 
, tre  braccia»c  dal  nuouo  fuilurro  piti  tenue  del  folito.à  giiifa  di  qurllodi  Zampa- 
na,  quafi  dubitai  da  prima  fc  era  Ape»  }x)i  meglio  riconofciutala , non  ci  feci  più 
rifleflìone;  Quando  eccoci  d'itii  i pochi  giorni.mcntrcpure  dauo  d queda  fine- 
. ì ftra»  fentendo  vno  drcpito»c  rumore»  m’accorgo»  che  fono  Villani . che  fuonano 
aU’Api  » quali  venendo  verfo  me»  fubico  s ’attaccorno  nel  muro  giudo,  oue  li  gior* 
o’  ni  antecedenti  haucuo  veduto  la  fudecta  fola  Ape  ; Stupendo  io  , e li  Contadini* 

fde’quali alcuni rhaucuanofcguiccoiincicc  migliarne  fapcndo.chepenficrofof> 
le  il  loro  copio  dar  fopra  quel  muro,  fra  poco  caccorgeflimo  * che  pian  piano 
per  alcune  drette  fiffure  tri  le  pietre  entrauano  nel  iikzo  di  qudk>,oue  effettiua- 
mente  tutte  in  breue  fi  nafeofero,  con  non  poca  marauiglia  <fogn*vno,poichc  iui 
nonfi  vedeua  fegno,  che  in  tal  muro  foffe  luogo  capace  di-queda  moltitudine*  di 
che»  ancorché  io  padrone,  n’ero  igiioraucc.  Airiwra  m’accorfi  della  prudenza  di 
. , quefie.quali»auanti  partono  dal  luogo,  che  per  qualche  molediaìòdifcomoditi. 

Togliono  abbandonare.mandano  auanti  crploratori.ò  forieri  à preparare  la  dù- 
za*e  qneda  era  TApe*  che  coi  picciolo  fuffurrarc  * ò fo(fc  publicaua  la  venuta  «li 
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quefti  habitatori.e  col  trattencruifìi  o(Tcruauai  fé  il  luogo  eri  pericolofo  d’oller 
infcnatojò daimcggiaco.il Falconi  maccertaichc mancando  virtouaglia > ò iìori 
vkioi>qiiellc  mandano  altre  Api  i cercar  loncanoi imparai  ancoraiche  non  oma-^. 
notato  rd'poncionc  al  Sole  li  Vemo>poichcdi  Tua  eletti onc  fì  fermarono  inluo* 
go  tutto  crpoUodTramontana^m’accerra  anco  quello  il  vendere  fruttuar  oltre  * 
modo  in  Poloniatc  Molcouia.paedl  frcddi/fimiioue  gli  habitatori  col  folo  miele 
anicchifeono.  fenza  vfargli  carc/.ze  ò cerimonie  ; poiché  in  quanti  arbori  buchi 
vi  foiKh dentro  vi  fi  trouano.  Api. Quelle  Àpi  donatemi  dal  Ciclo  > il  prim’dnno 
non  fciamaroaoj  Tegnoi  e che  il  luugoicra  capace  di  inoltcìconcra  chi  dice  > che 
legiouanij  nemiche  delle  vecchio ifcn’efcono  . Il  fccond'anno»  per  pigione  del- 
la rali<n)'honorarono  di  due  parti;  il  primo  de  quaii.poRo  ncll’horto  vicino  ali'- 
altrci  che  ini  in  alucarijhaueuotfurono  dalle  prime  patrone  del  fìto  con  guerra 
buona  parte  morte;  lì  che  fui  forzatoialloiuanandojc  con  le  feconde»  poneric  in 
altro  luogo;  puofiì  maiconlìdcrare»  che  in  animale  si  picciolo  regni  canta  virtù* 
tante  athoni  mirabilirfperarei  vna  fìmil’annua  rccogintione  di  due  feiami  perpe- 
tua*fe  non  ne  folli  dillolco  dalla  fede  di  Virgilio  > qual  non  vuole»  che  viuino  più 
d'anni  fctte.Ma tuctoè  niente  rifpetto  d quanto m’acciddè  l’anno  palfato  i <$42. 
quando  il  dì  1 a.Sectembre»mcntre  quieto  aie  ne  godcuo  la  Villa»fui  auifatOiche 
Vefcrcitodel  Duca  di  Parniaera  iS.  Ccfario»iui  diilancc  quattro  brcui  miglia»  e 
gli  alcune  truppe  haucuano  cominciato  a fcorrcre  fu’l  Bologncfc»  mentre  (lauo 
dubbìofo  fe  douellì  creder  tal  mua:  lìfsédo  gid  vcniir.!  la  nocrcifummi  deuotchc 
l'Api  del  muro»  con  infolito  fulìiiro  li  rcp  ita  nano,  di  chv.icccrtato.  & liaucndo  di 
poco  letto»  mentre  componenti  quc(lo»in  Viidc  AlJrouaiidi.clic  auàti.chc  i Gre- 
ci afftliflctola  Citta  dcTrciani.lc  Api  liaucuano,fuori»dcl  lor’ ordinario, c naru- 
rale»flrepiratOiC  predeto  la  futura  Ifrage,  mi  rifolfìicon  quello  aiiuifo;  ritirarmi 
con  la  Famiglia,có  quello  voliiinc»econ  alciiiiccofe  più  care  verfola  CittiiC  po- 
co dopo  la  mia  pariéza.giòti  i Soldati  di  detto  cflTcrci  co»panbriu»có  notabil  pie 
giudicio  dicerìe  cofe»che  per  la  breuitd  del  tempo  nó  potei  faluarc;  e fc  alle  pcr- 
fonc  nó  fuccedetre  ingiuriaitiitto fi  deue  attribuire  aila  mifcricordia  di  Dio»  qua-  - . . 

le  fidegnò  ctjlmezodcirApiauuifare del  pericolo,  c delia  iicccificd  della  fuga.  ** 
Ecco  dunque,  come  ancora  s’ii'gannauano  gli  Antichi  in  tutte  le  loro  attieni  fu-  tichi^'^'e 
perllitiol’c,cicendo,ciie  l’Api  fono  di  male  augurio, ma  tome  può  auucnir  quello  fmlfcdel- 
dacofa.che  porta  vcilc?  & in  hò  prouato  il  contrario  ; crederci  piu  rollo,  che  il  l'ylfi. 
molto  frutto»  c moltiplico  dcll’Api  folfc  fegno  di  retta , e buona  intcncionc . c di  L'^pi 
pace»c  concordia  nelle  cale  oucro»chc  poflano  fcrnire  per  Allrologia  a’  Cótadmi,  di 

come  qucl!c»che  conofccndo  il  mal  tepo  non  efccno,ò  fi  dilungano  poco  da  cali. 
Sonol’Api  in  vero  innocenti  : ma  quando  con  ragione  s’adirano  mentre  Jcvie- 
ne  Icuaro  il  micie»  e fono  raolcllatc  di  huomo,  ò altro  animale,  fi  prillano  volò-  ^ 
tariamenre  di  vita, per  fame  crudcl  vendetta»  eia  fanno  con  tanta  attrociti,  clic 
Ermt  naccdaU’Aphpcrchc  volcuarubbar’ilmielc,  fùmorto;  e come  il  Falconi  msltrpt. 
racconta,  sù’l  Piacentino  vn  Cauallo  fù  ammazzato  dall’Api . Ne  fi  può  attri  LtrA 
bairc*ad  imp!Cti,chcferuifl'ero  al  cruderApoftata  Giuliano,pcr  raartirizar  Mar»  d^U'ylpi. 
coincue  roto  di  miele  loro  fù  efpoftQ»pcrcIie  le  fcmplicifi  crcdcttero»chc  egli  il 
...  miele 


■ . t»if  LtVhi -,  *'ljpì , . è 

^ miele  haueflè  lot  rubbato.Scriue  per  contrario  Surioiche  rubbando  m ladro  cer* 
te  ApiichcappartencaanoallaChiefadi^.MedarcloiCollui  ad'aficodsirApiifd  rat 
. molestato  t che  fu  forzatOi  i ritirarli  m Chiefa  aujnri  riiiiaginci  di  detto 

^ Santo>5(  lui  dimandato  perdono>&  ottenuto  con  la  bcncdutionciche  qucli’iouH 
^ ‘ gli  détte, reti  libero  dall’Api. 

Sarianoci  di  molti, e molti  ricordi  da  dare,  circa  il  gouemo  dclll'Api  quah  a»* 
cor  nel  difcorìb  de’  meli  lì  reciteranno , fe  bene  da'nollri  contadini  non  fi  prattì*'. 
cano , allegando , che  fc  l’Api  douranno  far  bene  lo  fanno,  fenza  tanti  vezzi , e 
con  quelli  ancor  vanno  à male;  ragione  in  vero,fe  bene  di  villano  da  poco,<  però 
Qtul  dth  alcuni  conlìderata,  anzi  c’aggiungono<he  il  frutto  dcll’ApI  non  è tanto  , cho 
bA "feriti  il  perder  tempo  d'vn’hiiomo  di  non  far'altro,  come  fucccdcrebbe,  fe  fi  vo- 
cMÌhd$.  lelTe  eflcquire,quinto  hanno  fcritto  gli  Antichi;  Tù  però  con  lo  fiar'in  Villa  po* 
trai  haucr  cura,che  almeno  le  fuddette  cole  fiano  in  parte  olTeruate,Sc  in  partioo 
lare  circa  del  cultode  auuertire,che  fia  buomo  da  bene  cafio,e  polito;  ò pnr^ 
quello,che  da  te  ftclTo  puoi  far  per  tuo  diporto,non  c'heuer  renitcnzztcome  voi» 
teggiando,  di  quando  in  quando  attorno  à gli  aiutati) , con  la  baccheta  in  mano 
armata  di  filinoli,  di  fopra  defcritt3,non  foto  per  ammazzar  li  carboni , ò altro 
Cht  fi  A-  animale  con  quella  ; m.i  ancora  feiamate , che  fiano  l’ Api , ammazza  r li  fuchi, 
"I  * grofic  dciraltre,  e fi  conofeono, oltre  la  grofiezza,  cho 

iono  negrc,c  non  lauorando,  non  fono  mai  cariche  di  miele , ò cera , c però  non 
fenrendo  in  altro  in  quella  Rcpublica,che  per  rifcaldare,  e couar  li  parti  fornito 
quel  tempo  fono  fcacciati  dali’Api  fuori  de  gli  aliicari; . 

— • IgnauumfucospccusdprAfepibHtireent,  ditte,  Vi^. 

Qtufi  porgédo  comoditi,mcntre  contrafianno  Tcntrata  dc’buchi,al  pradronc 
cTammazzarluacciocbe  il  Verno  non  godilo, ne  ghittolcjle  fatiche  altrui,  & 

* poca  quantici  di  qnefii  balla  per  couar  li  parti  di  Primaucra;con  quelle  diligéze 
c alfirur },che  nc  cauerai  vtilc,c  comodici  grandilllnaa;  Racconta  Varrone , che 
i certi  due  Fratelli  Spagnuoli  il  Padre  ,lafciòfoloviu  picciola  caletta,  convna 
bifolca  di  cerreno,quefii,mediauce  vno  feiame  d’Api  moltiplicarc,circondarono 
d’alucari;  la  cafa  hercditaria,poi  feminaronoil  piccioi  campo  di  Timo,Citifo,  Se 
V Apiallro,  con  la  quale  diligente  Agricoltura  diuennero  ricclnllìmiiperclte  caua» 

nano  og  l’anno  più  di  dieci  mila  fctlerri)  d’entrata  di  miele,  onde  Perico . 

! Non  fi  f Aliano  m.ii  CApi  di  Timo, 

Non  t’inganni  però  l’aturiria  col  rudJctto,ercmpio,  in  voler  tener  di  più  aiuta- 
' ' ri),chc  polTa  il  tuo  horto.ò  prato  circonuicino  palcere,perche  nonfiamo  in  Ifpa- 

' gna,copiofa  di  pafture  abbondantiflìme,c  potria  cQcr , che  in  vn’annofieriledi 

, rugÌ3de,c  per  lìcciti  firaordinaria,caufacada  (carfezzadi  pioggia,periirero  tutte. 

I CauAT*  i lpgrato;ecrudel  modo  e quello,che  fi  cofiama  sù  rBol<^nerc,8r  akre  pani  di 
Fauì,  Lombardia.nel  leuar  li  faui  del  miele  dalle  calétte,  ò aluearij:s’accende  vn  fuoco 
: con  paglia, ò farmcnti  pondi  per  vn  poco  fopra  quella  fiamma  fa  cafetta,  tanto, 

[ che  le  miier’Api,clie  fono  nella  parte  biiirz,abbriigi.ne,rc  nc  muoiono, poi  leuata 

la tauola<chc dalia  parte  dr fopra chiode  rakieario(e  perciò  dilfi  gii, che  voleua 
clTer’i nchiod.ua  dcbilmence^  con  pala  caglienre,o  vno  dì  quelli  fèrri,  che  fianoo 

al  calce 


1 • 


‘ • 1^ihr9  Sètondo . 

al  calce deiraftade’noftri  bifolchii  flicon  jo  decci  fauidal  legno*  e rompendo 
ogni  lor  roftegno.li  fanno  cader  % con  l’Api  fommerfc  nel  miele  > in  vn  bigoncio  > 
òiarn  caciao>  ò in  vti  vafo  da  bucaco  ; fé  le  vendi  non  occore  aIcro>  che  pcfaric;  SepArMr 

fe  vuoi  catiaroc  il  miele  per  vfo  di  cua  cafa>  bifogna>  che  da  vn  canco.e  nella  parte  muli 
da  badò  del  vafo  fia  vn  buco,  per  douc  poiTa  vicire  il  miele,  con  qualche  impedi- 
mento  di  vafo  rotto, ò panno  lino  raro,  accioche  il  buco  non  ve  nga  chiufo  da  ce-  ' 
ra«ò altra cofa>cbeimpcdifca  la  facile  vfeita  del  miele;  fuccederi  mcglio.fe  i fa- 
ai  lì  pongono  in  vn  facchetto  di  tela  rara,  fatto  in  quella  forma  da  colare  il  vino; 
li  Cócadini  (ì  feruono  dVn  candirò  fatto  di  vinchi.qual'habbia  il  fondo  in  pùta  . 

In  qual  /i  voglia  delle  fadette  cofe.cha  lì  póga.li  lafcia  vl'cire  il  primo  miclc.-che 
dale  ficlTo  oc  viene . e quello  è il  meglio:  quando  per  aria  frefea  non  colalfe , fe 
glifà  (icntir  vn  poco  di  calor  di  Sole,  ò di  Fuoco:  quando  non  ne  venga  più,s’am- 
maccanotc  ilringono  li  faui  aliai  con  mani , c cosi  cornerà  à colar  di  nuouo  il  fe- 
condo micle>qual  fornito  d’vfcire.  Celi  faui  non  lìano  in  vn  catino  , vi  lì  pongano 
poi  coperti  d'acqua  tepida  ,di  nuouo  lì  torna  à llringerli.e  inidicarlt  affai  có  ma- 
notndott’acquaic  vi  lì  lafciano  infalìper  harc  14.  quale  colàca.riefcc  acqua  mcl  9"^ 
laca,&  acciò  non  lì  corrópa,  lì  fi  bollire  lino  ai  calo  della  terza  parte,  có  fchiu-  ^ ’ 
marJxiLa  cera  fatta  bollire,  c dileguare  in  altr’acqua.deponcndo  l’Api  morte, & ^ ^ 
ogn’altro  eicrcmctoncl  fond o del  caldaiodì  cola  in  acqua  (cpìda,rallfedd.tndolì  s’ 
idodilce»  c celierà  beliillima  di  colore  fe  farai  bollire  concila  mekga  ò paglia . 

LaTudecca  vcndcmiadi  micie,  non  fenzn  qualche  tenerezza,  per  iacoinpallìo’ 
oc  di  quelli  anitualccci.hò  racconraro.e  ranco  più, perche  quella  barbaricnon  lì 
coftttiQaKhe  in  quelle  parti;edè  poilibilcichc  il  benigno  fangu;  Bolognefe  non  lì 
rifolncra  vn  giorno  di  comiciar’à  praccicarc  il  modo  da  gli  Antichi, e da  altri  pae  Altri 
£ d'AoggiJì  colhiinaro  cioè  4>  lenar  il  miele,  fenza  la  morte  deifApi  * PuoUì  al-  medi  di 
sire  la  tauola  di  fopra.ctie  leggiermcte,conlìcara,copre  l'alueario.e  ponerci  fo-  (rneltirt. 
pra  vn'aJcra  carctca:dalJa  parte  da  bano»con  fumo, lì  procura,  che  le  pecchie,a  b • 
bandonaodo  la  propria cafa, lì  ritirino  in  quella , che  odorilèra  ci  hai  preparato; 
oame  t'accorgi  .che  quelle  lìano  parcice.c  iii  con  vna  rauoU  chiudi,  clic  non  pof- 
làoo  rìtornare,e  il  buchi  ordinarìj,ouc  à mezala  cafctaefconorApi,habbi  chiu- 
fiico*i  VII  pezzo  di  vaglio.acciò  liabbiano  refpiro, lenza  potere  vfcirc;  poi  cullo- 
dite  Lì  difparte  leuane  due  voice  l’anno  miele,con  quello  modo;  la  prima  dì  Giu- 
gno , ven.i  giorni  dopo,  che  haucranno  feiamato , c lafcia  dc’fauì  neli'alucario 
Uquuica  parte  con  auuercenza,  che  non  lìano  g.iilli  li  Tuoi  belliffimi  ordini  > ri- 
cornàdo  poi  la  careìa>ouc  hai  ferrato  rApi.fopra  l'aitra.chc  hai  fmclaca,  lafciale 
in  liberca.chc  le  vedrai  rabico  riconiar  neli’a  nata  habiracionc . Deuefì  pero  in 
rarjcca.'ìone  purgar  l'alueario  da  tignole , rag  n ò immondezze,  che  vi  tollero,: 
e «brofan  di  buon  vino,chiudcrc , & accomodar  co  ne  primà  : l'altra  volta  farai 
nello  llelfo  modo,  circa  il  principio  d'Octobre,ni  1 non  leuar . che  la  meta  de  fi- 
nnacciochc  rclli  da  mangiar  per  1*  Api  il  VemaPuolfi  anco  lafciar  nel  coperchio 
della  calcta  vo  bucao]uanto  c’entruflè  vna  mano , e q ueilo  con  vn  cocchiume  da 
bottaKhiuderc:  poi  atcìnpi/udotthin  hiogodi  leuar  detta  tauolet  a.lcuar  detto 
cocchùancic  Euic  vrcirt>orirornarr  perduto  buco;  in  cafo  non  hauefi  altra  ca- 
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(etcajnon  ammazzar  però  TApiiina  per  forza  di  fumo  falle  entrare  ih  en  ÙKCOi . 
pofìo  perdi  fopra  al  iuodo>che  se  detto  della  cafeccaiquai  fe  Re  Re  largo  per  for- 
zi di  qualche  cerchierò  farla  meglio.e  Tene  meno  vuoi  far  quello , e cu  fcacciale 
tocalincncc  confumo>e  lalciale  andar  perla  campagna  più  rolloj  che  ammazzar* 
le, forti»  mentre»  quelle  li  trattengono  > ò fuolazzando  » ò ferine  ùapra  qualche  : 
ramo,  haurai  campo  di  leuarne  prcllamence  qiielii  faui,chc  vorrai,e  ritornar  la 
cafetra  a fuoluogo»c’entraranno.  Per  far  quello  comodaincnte»e  con  prellezzai  ; 
lì  potna  lafciar'vna  parte  di  detta  cafettaiche  li  potelfe  aprire, ò conlìcata  có  le- 
gnetti, quali  con  tanaglie  li  potelTero  Ieuare,ò  con  vncini  chiufa  lì  potcìrc;  aperti 
qucIii,alportare,ccosì  con  maggior  prehczza,con  raglienti  coltelli  quella  parte/ 
di  faui»  che  vorrai, potrai  leuare . Con  alcune  friuole  ragioni  > li  Itnifano  i nellri 
Villani»dalla  difcortelia,che  rfanocon  le  pecchie,con  dire»chofeli  ci  lafcia  poco.’ 
miele,  ò fc  ne  muoiono  il  Verno, ò bifogna  con  Tpefe  gouennrlc;  fe  ce  ne  li  lafcia 
aflahehe  quelle  perduto  l'ainore  di  fabricarnc.per  vederli  Icuar  le  loro  fariche>li> 
fanno  neghittofe,  e pigre,  vcngane»che  li  voglia, non  elfcringraro  à chi  c'è  canto 
corcefe»  c non  pennetter,  che  lì  polfa  dire , quanto  dall’Api  cantò  l'Ariollo>* . 

Coji,  ma  non  per  fe,  l’^pe  riuoua 

1 1 miele  ogn'anno,e  mai  nonio  ptfffede . 

Ma  palliamo  à difcorfo  più  dolce . Il  miele  » dcttojda  alcuni  fudore  del  Ciclo; 
da  altri  faliua  delle  Srnleidi  altri  fugo  della  purgante  Aereià  che  non  l'rfal'huo 
mo  ? fcruc  per  bcuanda  in  luogo  di  vino , come  se  detto  ( ecco  che  calza  bene  il 
fuo  difcorfo  dopo  il  vino . ) Per  fcruitio  di  campagna  fe  vuoi  màdare  forcoli  »da 
noi  detti  fudecthper  inferire  in  parti  lontane  » fubito  ragliati;  e polli  in  vna  can- 
na piena  di  miele,lì  conferuano  verdi»  frefehi  » & atti  al  leruitio  » come  fe  Iblfero 
fiaccati  dalfarborc  all’hora  v Volendo  lauare  vn  panno  lino»chc  Ca  ricamato  di 
Icta  colorata»  bagnali  prima  il  ricamato  con  miele»  quale  preferua  il  color  della 
feta  da  otfcfa,che  gli  potclTe  venir  dal  bucato  .None  per  certo  nell’vfo  della  me- 
dicina ingrediente  più  fano,ne  più  frequere  del  miele»d  pena  nato  l’huoaio,s*vfa 
di  poncre,miele  l'otto  la  lin^a  del  bambino»  acciò  non  torni  i con^ngcrlì  con 
lacarncidacui  dairAllcuatrice  è Hata  llaccara,liche  il  miele  aiata  a nò  eiler  bal- 
bucicrc;pcr  fe  llellò»ò  indurito, fattone  fuppoQo>ò  beuuto,muouc  il  corpo»enec 
ta  lo  llomaco  da  ogni  immondczze»e  mallìme  fe  accompagnata  con  aceto»e  fat«> 
tonc  Odimele  nel  modo  dettodl  fopra;  il  qual  nettare»chc  è chiamato  aligere; 
effettua  ancor  di  fuori  nel  corpo,métr;  coi  miele  li  liberano  le  piaghe  ancora  da 
‘fuperfluità  immonde»' oltre  di  ciò  applicato  ne’mali  di  coda  alla  parte  odéfa , le 
apporta  giouameino;  nc  è inhruttuofo  il  conliderare»  che  il  miele,  ò l'acqua  me- 
lata libera  gli  occhi  da  catarri,c  la  cera  illumina  le  rcnebre,rendendo  adóta  della 
natura  il  veder  d gli  occhi;  altri  effètti  poi  bucni,c  diucrli,checaufàil  miele  ne‘- 
nollri  corpi,pcrche  fari  lógo  il  recitare  > lafcicrò  peiifare dal  vederlo  nelle  medi- 
cine. hor  miUicato  con  Rofc,per  rinfrefcare.hor  con  Aceto,  per  adergere, hor  c6 
Abfintio.pcr  netarc  il  ventricolo,  hor  con  Ifopo»  per  rifcaldare.c  finuli  ; oii  fo- 
lo  dirò, che  fino.dopo  morte  Icguica  in  aiutar  Thiiomo  .perche  in  luogo  d'abbruc 
Giare  i cadauerùs’vsò  il  coinmccccrli  alla  cuftodia  del  miele»  c ùi  gli  altri  quello 

del 
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dtflg^c]Alc/fàndR>«  di  che  me  n’acccrca  PublioScatio»  quando  cantò. 

DuCi  ad  i4emathios  mancs  vbi  belltger  orbis 
Conditori  Hybleo  perfu/tit  neHare  durai . 

Qmndi  è>chc  nelle  difpeHfc  sVfa  il  ferbar  carni , pefei  oua  > e limili  > inpiiele; 

Mi  cKe  occore  d dire  ddVvfo  dt’Medici  ? mentre  da  ic  fteflò  lìa  d'allungamento 
divita>i  vecchi  onde  addimandato  vn  decrepito  come  sera  gouemato  > dillo  « 
conl'vngerlf  di  fuori  il  corpo  doglio, e dentro  di  mele;&  Atteneoràcebnta»  che 
accodandoli  le  fede  di  Ccrerc»fu  vn  vccchilfiino , i cui  era  imminente  la  morte  > 
pinato  dille  I>onne>che  procuralTe  di  foprauiuerejtanco.che  non  li  conturbane 
quede  fede,  a che  volendo  condefccodcrc.li  fece  portare  vn  vafo  di  miele, e folo 
di  quello  mangiando  foprauifse,e  lino,  che  le  fede  furono  compite,  e lino , che 
durò  il  miele  nel  vaTo  . L’idell'o  afferma , che  il  miclc,e  pane  era  folito  cibo  de* 
Sapientilfifni'Pitagorici , & Aridofero,  dice  che  quelli , che  nel  mangiari  vfano 
miele , viuono  fànidìmi . II  miele  è antidoto  non  lolo  centra  ogni  veleno , ma  in 
particolare  contro  li  fbnghiiAmmazza  il  miele  mirabilmente  li  pidocchiose  ogni  Con/rs 
loc  feroe . In  qual  parte  del  corpo  humano'liano  caduti  i peli , il  miele  li  fa  ritor-  vtltni, 
nare,ouero,trelcerc,  e meglio  ferue  l'acqua  dcdillata  da  micie . Il  micie  falato  è t fidtc- 
di  trìdidìrao  gudo,e  pure  hi  lì  mala  canditione  fe  ne  ferue  da  poner  fopra  le  cin*  - 
ne^ielle  Danne, acciò  li  Putti  lattanti  le  abborrìfeonoìE  sì  come  non  tutto  il  mie- 
leèraccoltodairApi,  ancorché  lìa  dato  detto . 

Matcr  mellis  jtpis  veris  prxnunliafloris , 

Hpfciduli  leéhix  flaua,laboris  amans . ' * 

Così  rìtroualì  il  miele  fatto  di  rugiada,  detto  ^pfeidum  in  Latino , e pe  rò  l’AI- 
drouaodii  e Gio.Nardi  nel  Libro  De  ^orr , rifcrifcono,chc  fopra  Appollonia  in_. 

Africa  certegenti , chiamate  zizanteri,racco]gono  fori,  e ne  cauano  miele  in_. 
copiatquant’Api  : il  che  mollra  effer  dato  noto  ad  Auicenna , quanto  dilfe , che 
gli  Huomini  raccolgono  quel  miele,che  à tutti  è mamfedo,  e fcopertowia  l’Api  , ^ ^ 
raccolgono  quclIo,che  è occulto,e  reconditone  calci  de’fìori,  sì  che  ilmclhficio 
è commune  a gli  Huomini , Se  all'Api . 

Co9  non  tutto  il  miele  ò dVna  medelìma  conditionc,  e fecondo  la  padura  de* 
fìori,Se  acque,  è migiiori,ò  peggiore;  il  bianco,  c fedo,  è piò  piegiaco  ; lo  (curo, 
ti  acquofo  meno,  nel  fondodcl  vafo  pcrcommuncdcttodàil  più  perjTctto.'Hò 
derto,che  piglia  le  qualità  da  fìorhperche  in  Erachia  alcuni  anni  nafee  il  miele  ve 
knofo,pcr  caufa  de  fiori  putrefatti  dalle  pioggie.'fi  conofee  dal  far  drenurare,fc- 
eoodo  Plinio;  if  miele  di  Ponte  fà  impazzire,  per  caufa  dc’fioti  del  Leandro  > che 
libano  l'Api,  e fecondo  Aridotelc , riferito  dal  fudetto  Gioì  Nardo , il  miele  vc- 
gniente  dal  dodo  fà  impazzire  i faui , e fana  li  pazzi;  e quello  del  Monte  Carina 
non  è torco  da  Mofee , perche  l’Api  lì  cibano  di  cofa  abborita  da  quelle.  Se  il 
miele  dcirifola  di  Malta  odora  dì  rofe,per  la  quantitàdi  qucilc,di  cui  n*c  dorata 
queJI11bla,c  dal  miele  è detta  Melira;Fannolì  di  miele  no  folo  le  fbpranominate 
acque,  e beuande,  dette  Medoni,e  Malli  ; ma  il  vino  Melititc , e fecondo  Diofe* 
in  dnque  parti  dr  vino  s'aggiunge  la  fella  di  mieletComponcuano  ancora  gli  An- 
tichi con  micie  quelle  foni  di  TÌnaode,che  Bcllaria;  cbiamanano,St  m miele  coC; 
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to  mifticamao  i felini  4i  qual  H voglia  Ccreale.ouero  Jate>e  farina»  e prepatj^ 
no  da  prima  tortc.ò  pizze  per  Puttncirca  di  che  fu  canraro  . 

7<itcla  dat,&  nuculeos  mcdicus.dulcefy;  placenta  » 

Et  quietmd  pueros  non  finii  effe  truces  ; 

& TljufiMesTlacentdfflau4pennavalpfiti*  ^ j , ‘ 

",  ^itt/uccoduleiaffluenurmadifalldt 

Non  Ha  adùquè  alcuno  diligente  Padre  di  Fa,miglia>ò  proui'do  £conomOiqaaI 
per  ulucp  I c lautezze  di  Cafa  Tua  i non  procuri  luuere»  ecudodire  bene  Api  > P 
del  micIe>non  folu  fé  ne  ferua , come  di  lopraima  fenza  Tpefa  ne  faccia  le  viuan* 
de  guflo(c>e  delicatc>come  (ì  dirà  nel  trattar  di  quelle»  cofe  oue  per  condimento 
entra  miele;  Porrà  ancora»  oltre  lo  ftcmperariScaggiuftar  li  fapori»  clalfe  nef 
niodojche  i bailo  G dirà, in  micie  chiarilìcaco»ncl  roodo>che  s’è  detto  d«l  zucche 
roiCOtte>cpnfcru^  bruiilimo  cotogne  módc»e nette  da  fcmiipcr  moltp  tempoi^ 
pertnoltiferuitij.couic  lì  dirà;c  fc  lì  faràno  bollire  affai  col  romperle  eoo  Jacncr 
chiara  »òrpatoIa>rufcird  cotognata  adai  buana  . Le  gufeie  di  mclloue  netto 
dalla  feorza  cfleriorc»impal1ìtc,ò  afeiute  nel  Fomo»poi  gettate  in  sì  &tto  micie 
chiarifica' o, e boilcnte»lì confemano  benilllmo . Le  feorzedi  naranzo  dette  ran* 
zi;  & il  bianco  del  ccdro»fatti  dcpocre  la  loro  amarezza»  col  bollirli  ocU' acqua» 
c farli  ifar’uVfufì  in  quella  frcfca»poi  giunte  à pcrfettionCiarciutre»cyofle  di  nuo 
do  i bollire  in  miele»chiarifìcato»lì  confcruano»e  s' vlano  aflài . Le'cuccuzae»  ò 
▼ogliam  dire  zucche  bianclic>fì  mondano  di  gufcia»c  fc  gli  Icua  ogiti  loro  intcrio- 
re » fi  falano  in  vn  vafo  > fc  gli  foprapone  pefo  » accioche  la  falamoia  > che  verri 
dalla  loro  huniidirà»  è dal  foie  fouranuoti  à quelle  ; indi  fé  gli  fà  crafmettere  il 
fale»  con  acqua  frefea  più  voice  rinouata  > poi  afeiutee»  s'infondono  nel  fuddetto 
miele  boIlcncc»e  chiaro.e  fé  nc  feruono  in  molti  modi . . 

Giudico  cfpcdientc  1 annotare»  qnì  non  foto  i Sapori»  e le  Salfc  » che  di  miele  fi 
com  pongono»  ma  qualch’ait  t’ancora  : ch^ntcndo  di  nomare»  per  compimento 
delle  viiiande»  che  dcfcnucrò», accioche  il  £cttorc»  vnitc  piu  comodamcnte»fc  oc 
pofTà  rcruire»e  cominciando  dalia  Modarda  Uegina  delle  Salfe»  veniente  da  Mh- 
flum  ardens . La  communc  fi  fa  in  lib.  vinti  di  miele»fi  pongono  lib.  otto  di  coto-"' 
gne  in  micie  firopate>&  altrettante  pera  pure  cotte  in  miclc.con  l’aggiunta  di  fc- 
nepa»  quanto  baffi. 

La  Mofiarda  fT<ia>mide  bianco  libzlicchconfcrua  di  cotogni  iib.fclicedri  com 
diti»ii>  micie  lib.fci»zucclte  condite.come  fopra»lib.quattro<arànze  condite  librè* 
cinque  canclla  fina  pefia  oiicìe  quacttu»fandali  citrini  pefti  fottilmcntc  ondc>tre 
garofbli  in  polucreoncle  mczza»muicio»&  ainbra  diflòluti  inacquo  di  fiori  di  cc 
dro  grani  quatiro»e  fenepa  (guanto  baffi  ai  gulfotlc  quali  cofe  intiepidire»  fi  ma-i 
ncggiano>acciochc»mcglio  s vnifchinoTC  compartino . 

La  Moifarda  regia»  cedri  conditi  in  zucchero  » e ragliati  in  pezzeti  lib.  died  » 
cotognata  fà^ta  di  zucchero  libretfei.zucchcro  chiarito  àcófifienza  di  Giulebbe 
libziu8ttro»acqua  rofa»acqna  di  fiori  di  ccdro,di  ciafeheduna  lib.  viUtnelk  quali 
fi  difciolgono  grani  di  nnifcbio  num.fci.ogni  cola  s’incorpora»  c liquefi  con  fiuv 
coicqtojypoi  Tf^eddau  fogli  aggiuogcca^ej^afinapcfù.fottilmcntc  onde  vna^ 
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•»  ibttilmcrtr dramc mini,  due  ftnepa ttuwa pcfta  fottìi* 

mete, e diflempcrata  in  aceto  fbrtiflìmo  di  Maluagii  bollante , quanto  baili . 

Si  fd  Sapore  di  miele , e pera;  di  miele, e mela;  di  miele,e  cotogne,  ne!  modo  » 
thè  fi  è detto  di  Modo. 

Indac  libre  di  miele  ii  midica  vna  meaa  libra  d’acqua , & vna  m:za  libra  di 
tinoicmcza  d’accto,con  dentro  onde  due  di  cartella  intiera,  fi  fi  bollire  ogni  co* 
iàt tanto  che  pigli  corpo  à confidenza  di  Satfa  d pafl'a  per  fcraccio,  e cafo  nó  ha- 
uefleafliicorpo&’aiuraconpoluercdimodaciolo,  ciard  Sapore  ifquinro  per 
ogni  dagionc,tanto  per  leflo,quanto  per  arrodo,sì  per  carne;  come  per  pefei . 

Còomiclc  mifehiato  aceto  forre, fi  fi  addobo  regalatiffimo  per  ogni  viuandtt 
& in  particolare  per  pefei  friti,ò  vogliamo  dire  marinatura ,&d  gudofidìmo  per 
eon(croarcappari,eloro  foglie, finocchi, cicnuoli  lifcari  ; oliuc  torte.  Se  altre  co* 
fc,che  animo  l’acctoio. 

Nel  fudecto  modo  fi  midica  il  micie  con  agredc,e  ferue  nc’fiidetci  mod  i,e  per 
dn  non  ama,ò  d chi  non  è fano  l'aceto . 

Il  miek  per  fc  deflro,ropra  ogni  pada  fritta,rcnde  fana,e  gudofa  la  viuanda . 

La  Salià  verde  fi  fd  col  pedare  adai  nel  Morraro  petrofelli,  da  poi  mandorle  « 
ouero  noci,  c fc  gli  aggiuge  pane  imbcucrato  di  brodo,  ò di  vino,  o di  aceto,  per 
fcruirrcocin  qual  fi  voglia  giorno,^:  vn  poco  di  Tale  fi  dempcra  con  agredo  chiz> 
To,  meglibcòn  vn  grappolo  d'vua  mcto  matura  fpremuro,  ou  ro  con  fuco  di  li- 
monccllo,ò  naranao,fc  gli  aggiunge,  ò micie , ò zaccero,ò  modo  cotto  d fuffi- 
dcnza;da  chi  con  non  molta  ipefa  non  ripara  nel  color  verde, per  fare, che  babbi» 
dolce,agro,c  fortc;pcr  renderla  odorifera  vi  fi  peda  dentro  qualche  foglia  di  ba« 
filicoiooero  fcrpilio,o  fauorìginc,ò  maggioranaioticro  ifoppo,ò  d'acecofa,  ò di 
pimpwe//j,OHero  qualche  foglia  tenera  di  cedro,  ò cedrato  ouero  vn  poco  della 
loro  feoraaiforfi  à Virgilio  piaccuano  quedi  odori  nella  Salfa, quando  dHIé  . 

^Uia^erpiUnm,  atq;  hetbas  cOntHniit  ótentes . 

La  Salfa  verde  fallì ancora  con  pampini  di  viti, tenere,  ouero  con  fuccodibm< 
ta  nd  fopradetto  modo.Serucfi  la  Salfa  verde  con  ogni  Icflb, tanto  dicarncjquan* 
to  di  peice,e  fi  ci  tnfta  dentro  annira  qualche  pefee  fritto . 

Falli  ancora  altra  Salfa  verdc,ò  d’aglio;  pigliali  vn  capo  d’aglio,e  macinali  nel 
mpitaioicon  balìiico, finocchio, verde, pepe.e  pocodi  falc,poi  Ikmpcri  có  agre* 
fto^ouero  aceto,  e fcrualì  chiaro  per  copritura  di  r.inc,  ò lucci  fritti,©  d fi  midi* 
chi  pane  grattato,  e zucchero,  c facciali  fcruire , cotiic  faporc  ordinario . 

Falli  Sàlfa  col  fare  itnbeucrare  molica  di  pane  in  agredo,e  quella  peda,  e A€- 
peratacon  midc,ò  acqua  melaca,fi  ferue  fredda  TEdatccon  carne  leda . 

L’agreda  grolfa  pellata  fpaccafi,e  fc  gli  Icuano  gli  acini , ò vogliamo  dire  vi* 
noccioli , di  qiicda  fene  pone  vna  libra  per  ogni  occoonciedizucherochiarifi* 
ca» , nel  modo  detto  nel  primo  librò,c  lì  ci  pone  quando  dopo  colato  fi  rìrorn» 
di  ounuoal  fuoco,  oue  fi  fi  bollire,  a lento  fuoco  ranco,  che  pigli  corpo,  e gh  di 

Sfto  vn  poco  di  limonccllo;  Quefta  beo  cotta  fi  può  ferbare  per  tutto  fanao , c 
’uir  fredda  con  ogni  vhianda . 

Si  fi  Sapore  ottimo  con  doc  cdfogne  monde  * e libere  da  feme,  pofte  in  vmu 

pigoac- 
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Ìjignatra  con  libre  vna  di  zucchero,  di  rotarne;»  oocic  tneza  dicandla  pefta»  vnt 
codclla  di  maluagia>ò  morcatcUoiò  vino  gcnerofo  li  fi  bollire  il  cucco  à bd’  a- 
.^'otC  có  lento  fuoco»poi  li  palla  per  panno  lino  raro»  indiricomaco  in  vn  pignaC' 
tino  lì  fi  più  raroicon  raggiunta  d‘acqua  rofa  ; ù può  fcruir  con  ogni  arrofto  » e 
kfso>e  per  pcfcifd’Inucrno . 

CauaO  ancora  il  fugo  dalle  cotogne  gratcatcìprcinendolejaientrc  ftano  Aree* 
te  in  vn  cancpaccioipoi  in  tu  vafo  li  lafcuiche  li  chianhchi»col  depore  la  feccia» 
e fc  uc  Icua  il  chiarot  con  ogni  libra  del  quale  G millichcri  onde  vna  di  zucche* 
ro>  c due  d'aceco>poi  il  cucco  facciali  bollire  > i bcl'agio  canto  che  diuenga  Tpef* 
fo  à conlìAenza  di  Giulebbc»poi  li  leui  » li  ferba»  e s'vlS  con  liia  cominodicà»  con 
ogni  viuanda»e  da  ogni  tempo . 

, Il  Cedro  condito  li  pe Aa  in  mortaio» AemperaA  con  maluagia»  ò vino  buono» 
a palla  come  fopra»li  fi  liquido  con  acqua  rolà>cd  è falla  buona  per  ogni  vìuan* 
da»  e per  ogni  Aagione . 

LaSalTa  reale  li  fi  con  aceco»brodo»  zucchero»  bollici  con  canella»  c garofalo 
intiero, ferue  peruiddobbo  d'ogni  fritto, d’ogni  carne  fracaAaca»ò  piccaca»e  cTognì 
arroAo;  Salfa  reale  diuienc  fapurc,  con  l'aggiunta  di  paAa  di  marzapano  . 

Si  fi  Salfe»rcale  più  gu  Aou»fe  in  luogo  d’aceto  s'adoprera  fucco  di  limone»  ò 
dinaranzo. 

Falli  ancora  Salfa  reale  da  feruirli  Aedda»e  li  pu»  cóferuare per  roccalione»due 
libre  di  zucchero  G facciano  bollire  in  due  bicchieri  d'aceto  lotte,  & vno  di  vino 
eenerolb»  e mencrcalfai  bolle,  àfuoco lento, tanto che’vcnghi  i conlìAenza  di 
lappa, fc  gli  fi  Aar’infufo  pczzeti  di  canella»e  chiodi  di  garoAUo»quali  quàdo  fia 
pcrfctca»li  lcuaoo»e  la  Sallà  ferue  con  ogni  arroAo»e  lì  conferua  in  vaG . 

La  Salfa  imperiale  lì  fa  con  maluagta»moAazzolopcAo»caoeila,pcAa|ezuc> 
chcro»e  s'adopra  con  gli  arroAi . 

Salfa  principale»c  copritura  d'arroAi»ouero  fri ttò'vuapalTa  Aata  infufa  in  mok 
f(^ccllo,pignoli  crefeiuci  in  acqua  calda  » poi  rpaceaci»capparini  di  Ccnoua  Aati 
in  vino  a perdere  il  fortore»caaella  pe  Aa»  zucchero,  poAi  al  fuoco  in  un  pignac* 
tino , con  tanta  maluagia,  che  baAi  acoprire  le  fudette  cofe  »e  Albico  al  primo 
bollirc,lì  fcrua  fopra  la  uiuanda . 

Alici  dodici, i calli  d'alcrecant  oAreghe,  uenticinque  capati  di  Genoua  » 6 trita 
ogni  cofa  minutamente  con  coltello  caglieutc,  le  gli  aggiunge  tant’agreAa  chia* 
ra,ouero  aceto  rofato,quanco  baAi  à tenerle  infufe  » con  l'aggiunta  di  canella  m 
poluere,e  pepe  ammaccato',  quanto  baAi;  farà  Salfa  da  coprire  ogni  bragiola  di 
pcfcc.ouero  ogni  pefee  arroAo,e  fe  lì  uolefle  feruire  per  faporc,fegli  aggiùge  mo 
lica  di  pane  imbeuerata  in  agrcAo,ò  aceco,ò  brodo,di  pefee, pcAa , e palTatà  tan* 
to,chc  pigli  corpo . 

Capati  di  Genoua,piAachi  mondi,nuapa(ra,zucchero,c  canella,poAi al  fuoco 
cómolcatello,  onero, maluagia,bollcti,s'ufano  percoprir  ogn*arroAo»come  fopra 

Salfa  biàca,pcAalì  feorza  di  Ccdro,òdi  Cedrato,ò  di  limone  nel  mortaio, ra- 
to che  piglia  un  pocod'odorc,poi  lcuara,iui  le  mandorle  ben  pelate  con  vn  po^ 
co  d’acqua, acciò  non  Aicciano  oglio»  beoiAìmo  pcAc»  fi  ficmpcrano  con  br^o 
' ■ fcgh 
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(t  gli  fi  pigliai*  corpo  con  pane  ixnbeuerato  in  brodo,  onero  in  fucco  di  limone.e 
le  ^i  aggiunge  zucchero  i riifEcicnza,e  ferue  con  ogni  IcfTotcosì  carne, come  pc- 
Icc  e fììi  venir  gialla  con  zafiècano. 

Vn  poco  d’aglio  fi  pefta  nel  mortaio  per  J'odorc,chc  lafcia  al  mortaio, gettato- 
utfi  pcflAiK)  delle  oocLfrdche,iiette,e  módc,fi  ftemprano  có  brodo,ò  có  acqua, 
e con  pane,  come  fopra,s’inrpcffifloe  chiamafi  Agliata,c  ferue  co*  ogni  lelfo . 

Mandorle ambrogine,moilazzolo  Napolitano,  pane  abbrufcaco,  infuppaco 
iobrado^iiooorro  fono  la  bragia,tucro  pcAafi,  eftemperafi  con  aceto  rofato,e 
nioUococto«c  pafiaro  per  fcccaccio>è  octima  Salfa  per  Caftrato  arrofto . 

Pefiafi  nel  mortaio  Tnofpict  hio  d’aglio, rn  poco  di  faluia,vua  pafla.petrofelli, 
zucchero,  e pane  infuppato  in  aceto  rofato,  col  quale  aceto  ancora  li  fiempera, 
ofiiQciMtfalfa  da  copm’ogn ’arrofio»  ò fritto  nella  padella,  ò cotto  alla  gradella» 
tflDtogralldbCoaic  magro,&  in  luogo  d’aceto,iì  può  fcruir'd*agrello,ò  d'f  ua  me- 
za  maturate  fe  gii  può  peftar  feco  zibibo,  ò rua  lecca . 

MiAicafi  pane  grattato,  cfetacciato  con  mollo  cotto  » ò vogliam  dire  fapa , e 
pepe  in  poluerc,cou  brodo  fi  fàliqui^,c«iiianiali  peuerone,  o peucrata,  e ferue 
con  lefiìA  arrolli,  c mallìme  con  faiùatici . 

Con  pane  abbrufeato,  filtro  bollire  in  vna  pignatta  con  vino  tolTo,  modo  cot- 
KhUt  vopoco  d’aceto,  poi  pallato,  & incorporato  con  fpetiaric,pcpc,  zalleranno» 
fitraiaitra  peucrata  da  fcruirfi  nel  fudccto  oiodo,&  ancoiper  le  viuande  dc’gior* 
ni  da  magro . 

Con  torfi  di  carchiofb  cotti  à Icflb , pafl'ati,  fi  fa  Sallàbuon»  > c con  l’aggiunta 
di  Cpctiaria  ilcipperafi  eoo  acqua  roìà  per  i giorni  da  magro , con  brodo  i gior*. 
nidagrallo. 

Seme  di  Canepa  I/b.vna  monda,  pelata,  e cotta,  mandorle  pelate  libre  vna , S 
pefb  iLtutto»poi  k gli  aggiunga  pane  infuppatoin  brodo  magro,  & iui  ancor  lui 
fi  pel2a,dapoi  per  fetaccio  ogni  cofa  fi  pafla,  e feruelì,  accrelcmto  con  zucchero* 
icacquarofiiiAinogni  Icfib.  « 

More  di  fiepc  vna  manciata,  miflicatc,  c polle  con  mandorle  beniflìmo  pcfte* 
poi  ftepcrate  c6  agrelto>c  pallate  per  llamegna,  fanno  Salfa  per  riillatc  gullofa* 

Vua  negra  rotta,ò  premuta, niifticata  có  pane  grattato, agrello,  onero  aceto» 
tanto  che  lòprauanzi  due  dita,  poi  fi  là  bollire  à lento  fuoco  vn’hora  , fi  cola , ò 
palTa,  e fc  gli  aggiunge  cantila  in  polucrc , e zenzero , quanto  badi , fccondoil 
d*aromati,  & in  quello  llcfloinodo  fi  può  fiirlàpote  diconiiati,  c cerafe,  e 
lerue  per  ogni  viuanda  TEllatc. 

Salfa  per  Pallicci,  prugne  fccchc  cotte  in  brodo, paffate,con  l’aggiunta  di  mo» 
flacciolo  in  polucre,  llcmperato  con  agrello,  & aggiuftato  con  zucchero . 

Salfa  per  ^allicci  ; frgatelli  di  pollo  cotti  sii  la  bragia, mollaccioli,  rodi  d’oua 
dun,c  tartuffi»pcllaiii  bcniliimo  ogni  cofa,  poi  fi  llcpcra  có  brodo  magro,  lucco 
di  naranzi,àltmoni,ò  d’agrella,e  perii  buco  fi  póga  nel  pall;ccio,fenza  paflarlo» 

Salfa  per  Pallicci  ; rolH  d’ou» crudi,  mollo  cotto,  fucco  di  melangole,ouero 
agro  di  limócello,  có  vn  poco  d‘accto,il  tutto  fi  dibacte,e  fi  fa  liquido  có  brodo. 

Salla  Paftied  ; pignolùrolfi  d’oua,  agrelle,  a poco  succlKro . 
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->  Succo  df  granate  bnikhe  fi  fi  bollire  a lento  fuocot(cbìumandofpc6tfntiatii€'^ 
tCiCOo  altretranio  pelò  di  zucchero  fino  ; quando  if  abbia  prcfo  cotpoKhe  fi  co* 
nofi^c  dallo  Ilare  vna  goccia  Copra  Tooghia  fcnza  caderefé  (alfa  ifqcifitai  e fi  può 
conferuar’in  baratti)  ò in  vafetti  diVetro . 

Il  Cucco  Colo  della  mela  granata  fenie  per  falfa  rara  dogo'arrofio  > e tMfljnK 
ne’ piccatigli>enc’raluaticiOi)icnc'pcra  fritti.  / 

1 Fatto  bollire  il  rollo  della  carota  in  acqua  fino  i meza  cocitura)!»  Ieua,e  póllo 
in  «na  pignatta  con  zuccheroicotogna  mondate  nctra.canella>  e noce  moTcaca»e 
tant’agrcfia  chiara)  che  cuopra  tutta  quella  materia>  fi  fannobollire  tanto*  cte 
fiano  cottct  poi  fi  padano  > & è lapore  da  feruirfi  freddo . 

Quelle  bacche  di  fpine>  ò raze.che  noi  chiamiamo  Pererlenghe>  ben  rodè>  ma 
non  mature>fi  fanno  bollir  nei  mofiof  che  fia  prima  fciumaco  > dapoi  quando  fia 
bollico  tantOiche  le  Pétcrknghe  fianedisfattc>radrreddato>fi  pada  per  lettacdo 
rarO)  e di  nuouo  fi  fi  bollire  m rna  pigtutta  i lento  fuocO)  e quando  fui  infpif* 
fito  i fufiìctenzaifi  fcruc  freddO)C  fi  conferua  per  tutto  l’anno . 

*L.Le  mandorle  brufeatesù  la  pala>coamoftaccioli  Napolitanùbenidìmo  pcAe» 
dopo  flemprato  con  maluagia)agredochiarO)fugo  di  mclangoIe>e  brodo>fi  pa^. 
fioio  per  fetaccio , poi  (e  gli  aggiunge  canella  > zucchero  pocO)pcpe  garofano  > e 
noce  mofeata)  iodi  ritomaco  ogni  cola  in  vna  pignatta  nuoua  » evitriata»  eoo 
lento  fuoco*  niiiticandolo  coDdaoamente»fi  procara>che  pigli  corpo*  e ferue  per 
ogni  viuanda . 

* V na  libra  di  mandorle  abbruniate  nella  padella  con  ftructo*poi  con  canepaa* 
ao  afciuttcte  libere  da  ogni  bructuraie  pelate  fi  pedano  nel  mortaio  có  vna  libra 
d’viia  pada  ben  eletca)&  otto  rodi  d*oua  duri>c  dicci  fègaceJli  di  pollO)Corri  fopra- 
le  bragia(%  per  i giorni  di  vigilia  inilze>ò  fegati  di  pefee^  e fé  gli  aggiunge*  pedo* 
che  fia  beniifimo  ogni  cofa*  oncie  Tei  di  pane  abbrudiace*  & infuppato  in  acetoic 
fi  torna  di  nuouo  i pcdarcidc  incorporare  ogni  colaipoi  fi  dempera  con  brodo  di 
carne  magrO)&  agredO)Oueto  brodo  buòno  di  pefcctS:  il  tutto  fi  pada  per  fetac* 
ciotò  damigna>pui  ritornali  a léto*e poco  fuoco>in  vaiò  dagnito*  ò vicrìato*có 
vna  libra  di  zuccherO)Oncie  vna  di  canella  in  poluere)mcz’oncta  cri  pepC)e  garp* 
£anO)noce  molcara)Ogni  cofa  m poloere>&  il  fugo  di  quattro  naranci*  e con  poca 
cocitura  inrpedìcofi  i fudìcicnza>  fi  ferue  con  ogni  viaandai  c da  ogni  tempo. 

. Le  mandorle  ffefche)  e tencre>nete  che  lia.nr),adai  fi  pedano  có  finocchio  gca« 
nitO)C  bafilicO)fe  gli  aggiunge  molica  di  pancic  di  nuouo  fi  peda  ogni  colàtfi  Ile* 
pera  có  agredo  chiaro.cpoco  fa!e>poi  fi  pada  ogni  cofa  per  Ictaccio.ò  llamigna» 
c fari  fappre  alfai  appetitofo  * e Tacddiri  fi  radrcna  con  zucchero>ù  miele . 

Il  Ribes*  non  troppo  macuro>fgranatO)C  prefone  folo  il  fano  > cioè  quello*  che 
non  è ammaccato)  fiicciafi  bollire  nell’acqua  finO)Che  fia  ben  crcpato.poi  fi  coli 
per  calzaiò  damigna*tàto  che  venghi  ben  c h iaro*e  trafparcntc*  poi  podo  in  vtu 
pignacra*coa  egual  pefo  di  zucchero*  <|uanco  fari  quella  decottionc)!!  farà  boi* 
lire  lentamente  tanto  che  fia  ridotto  a confidenza  di  Giulebbe  , midicandolo 
CQttiouamenceipoi  leuaco  dal  fuoco  fi  vedri*che  fi  congelati  nel  radreddarfi*co* 
me  gcJatina*e  come  qitcUa  fi  ficrua . 
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ParaJì  Sapore.pcr  raluaticini»  & ogni  arroQo  ottimo<cli.  amato  ancora  brodo 
neroi  con  lib.  due  di  j^rugne  fccthc.e  lib.duc  di  marafehe  {euhe  libere  da  odi , «e 
?na  1 ib.  d viia  palTa  con  oncic  otto  di  pane  abbruliiato»  & il  tutto  pongali  in  vijji 
pignattai  con  fei  bichicri  di  vino  rollo  buono  > quattro  bicchieri  di  fapa»  tre  bic- 
chieri d aceto  forte«  oncic  vna  di  ranella  in  polucrc>  oncic  mesa  di  pepe  pc(lo>  e 
Boez  oncia  tri  garofalit  e noci  mofcatcì  con  due  moftaccioli  Napclitani>  ridotti 
in  poluerc»  ogni  colà  facciali  bollire  inlicmc  có  lento  fuoco  di  bragie  per  vn'ho- 
r^dapoi  G palli  per  la  ftamigoa,ò  fctaccio,e  quanto  fata  pallato.lì  ponga  in  vna 
due  bicchieri  di  maluagia,  il  fugodi  fei  Naranci.&  oncic  due  d'acqua 
rota»  e qualche  poco  facciali  pollirc  il  tutto^  poi  li  Icrua  con  zucchero  i e canella 
/opra  j come  (apore  s ma  cafo  le  ne  volellc  coprir’Arrofto  « li  faccia  più  raro  eoa 
brodo  magro*  e potrà  fcruire  per  brodo  feuro  . 

Habbiàqfi  quattro  buone  mele  cotogne  monde,  e ragliate  in  pezzi , vna  libra 
e vua  palla  ^n  netta»  vna  di  prugne  fecche»  vna  di  zibibio  » 3c  vna  di  vifciolc  Icc- 
cbc>ò  maraichc»mcza  l.b.di  pane  abbrufiiatOjirc bicchieri  di  vino  buono  gagliac* 
do*vQ  mc20  boccale  di  modo  cotto*  vn’altromczo  boccale  di  vino  rolTo*  oacie 
due  tra  p^>e>  canella,  garofali,  e zenzero»  con  la  poluerc  di  moftaccioio>&  ogni 
.®ola  mettali  in  vna  pignatta»  e facciali  bollire  adagio  fopra  le  bragie»  coprali  * e 
c^c  «orro»pallìli,comc  di  fopra»  aggiungali  fugo  di  naranzi»  e fc  non  fòlle 
dolce  a baftanza,aggiungalì  zucchcro»pcrche  tal  faporc  vuoVhaucrdeiramabi- 
Ift  e pafTato  » diafcli  vna  calda»  maneggiandolo*  acciò  s’incorpori, poi  li  lafci  raf- 
freddate» e fcrua/ì  in  piatti  con  zucchcru»e  canella  fopra;  volendo  coprire  vccel* 
lami  * à altre  fàiuaticinc  arrollo  » tengali  l'ordine  detto  di  fopr<»  » volendone  far 
meno»  facciali  con  la  metà  della  robba;  il  farlo  dolce , òbrufeofarà  conforme* 
che  piacerà  al  Padrone . 

Pigliaiwli  due  Cipolle  grolle , corte  fotro  la  bragia»  quattro  rolli  d'oua  duri* 
qoactroiXi  cinque  mele  apic*nettc  da‘icmi,non  da  fcorza»&  vna  molica  inluppa- 
ta  in  vinogencrofo  » ouerro  aceto  rolàto»  ogni  cofa  aliai  nei  mortaio  lì  pelli*  poi 
tarincaco  con  fuc  co  d'agrcllo»e  mollo  cocco,pallìli  per  ramino, e có  raggiunta  di 
zucche ro  lì  /Ucci  cucete  à futheienza»  e Icrualì  caldo  con  pefei  ancora . 

Si  pcdmio  le  guftic  deVorpi  de'gambari*con  le  zampe  congiunte, e Pinteriora, 
con  qucAe  li  pcAa  ancora  pane  infuppato  in  agreAe , poi  lì  palla  ogni  cofa  » e 
^ s’aggiulla  il  guaò,feruali  in  quella  laJfa.e  le  code  dc'fteiri  gamba- 
li moitdt»ò  le  cofcie  de  ranocchi  rouerfeie  tulfate*  lì  come  con  ogni  pefee . 

^ppjali  in  fìnctchc  lì  fanno  làlfe»e  fapori  di  qual  lì  voglia  polpa  di  frutto»co* 
mefragol^  mora  di  celA,  cerafe»  ò vifciole»  prugne , perfiche  arme^ache  » e A- 
nnli»  ma-ben  mature»miAicata  con  pane  imbeiierato  di  brodo»  ò vino»  ò aceto,ò 
brodo  de  pefciic  quella  G fa  agra  dolce»ò  forte  cófùcchid'agmmi»  có  zucchero* 
o miele*  ò con  accto»(ècondo  il  gu  Ao»  e fé  s’è  tralafciato  »I  ponere  la  dola  nel  de- 
fcriucre  alcune  delle  fopranarrate  falfets'è  fatto*  perche  non  A puol’incontrare  il 
, guAodi  ciafcheduo^ma  ogn  vno  A può  fodisfarecon  l’aggiunta  di  più,  ò meno 
jdi  quelle  corc»cbe  più  gli  aggradano,  e A può  aggiuAarc  col  faggio.  PollonA  an- 
cora tutte  le  fudette Salfe rendere odorifcrè nonmlo có  le  fopranominatc  herbe* 
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ma  con  mufchio,  ò ambra,  e fi  poflbno  rendere  denfc  pii'l.ò  meno  con  rag^nta 
di  più  pane, e fi  feruonoda  sé  ò fi  poflbno, facce  più  liquide cbn  aqua  rofa,ò  altro 
liquore, feruirc  col  coprirne  arrofii,  ò còl  tuffarci  dentro  léfii  . 

La  Gelatina, che  fcruc  ancora  in  luogo  di  Salfai  pcr'volernófare  vn  piatto  rea- 
le,dicci  zampettai  Vitello  peI!ac?,'con‘mcza  certa  di  Vitello,  fi  fannobollire  in 
cinque  boccalid’acqua  càio.che  certi  la  metà, poi  fi  cola  il  bròdo,  ftringcndo  an- 
cora li  picdirf  la  certa,  raffreddata,  fe  nc  leua  il  graffo,  che  fopranuota,  con  cuc- 
chiaro,ò  pcnrta,lì  ritorna  di  niiotio  à bollire  con  lib.vna  di  bucchero , con  vn  mei, 
zo  boccale  di  maliiagìa,&  vn  mezo  d’aceto  chiaro,e  bianco.vn  poco  di  fale,  due 
ftccchi  di  canclla  Ioghi  vn  dito  per  rcn  feria  di  colore  d’ambra  trafpàtcntc  men- 
tre bolle  fe  gli  aggiungono  fei  chiara  d’oua  con  gufci,sbatrnti  affai, e l’agro  di  fei 
limonccIli,&  ogni  cofaanentre  bolle  lentamente, per  lógo.tertipo  affai  fi  mirtidi^ 
dopò  fi  cola  tre  vòlte,  facendola,  mentre  paffa  per  la  calza,’ cadcfè in  yrt  Vafo  vi- 
triaco.  Qnando  fi  voglia  fare  effiftatefe  gli  aggiungne  un  bòcconc'drfibnetto  di  . 
pcfce,qual  per  vn  giorno  auanci  fia  fiato  i molle, acciò  crefca,'c  qucfto  ttiÉd  mi-  ’ 
noco,fì  pone  nella  gelatina, quando  fe  gli  pone  l’oua,&  i!  fucco  di  limone,pet' far- 
la bianca  fc  gli  miftica  latte  d’amàdorle  pelate, pelle  minute,  e pallate  per  fetac- 
cioi  per  farla  verde  fe  gli  aggiunge  vn  poco  di  fucco  di  bieca  colato,  Hnlciri  roflà 
fe  fi  bagnerà  nella  gelatina  vn  poco  di  quella  pez2Ctca,chc  vfanolc  Dfinc  à farli 
belle,e  fi  replica  canto, che  fi  veda,  che  fia  colorata  à bartanza , farti  pauonazxa 
coi  fare  bollire  pezzetti  di  carotea  nella  fteffa  gelatina  , c con  quelle  diitictà  di 
colori,fi  fanno  da’  Cuochi  diiicrfi  feerzi,  ò altre cofe  curiofe . 

’ La  Gelatina  di  pefee  fi  fi  con  due  terzi  d*acqua,&  vn»d’aceto;ouero  per  con- 
trario due  d’aceto, & vnod’ acqua, feco-ido  che  ?hl  gufto  ; il  meglio  pefee,  che  fi 
polli  rfare  fia  laRaza,e  l’Anguilla.fi  come  quella  fi  deue  (corricare, quella  fi  de- 
ue  pelare, nói  mala  la  Tinca, e per  farla  regéte  fc  gli  aggiùgc  cola  di  pefee, ò vo- 
gliamo dire  fìorctto,nel  modo  detto  di  fopra,fegli  partidpa  colore  coftzaffara- 
HO,c  per  sfuggir'in  parte  la  fpefa  di  ltb.dieci  di  pefee, che  ci  vuole  per  ogni  fccchio 
d*acqua,&  accto,fi  poflbno  pigliar  le  code  delle  Razc,lc  quali, come  inutili,fono 
da’Pcfcatori  gettate, onero  fi  può  nelle  cucine  grandi  delle  Corri.ò  dc’Monzftc- 
rij,  quando  occorra  cuocer  pefee  leflo,  ferbar  quel  brodo,  farci  di  nuouo  ; con  la 
Hcflaoccafionebollir’altro  pefee, femprc  però  con  l'aggiunta  d'aceto  ogni  volta 

• « così  fenza  fpefa  in  pefee , c-feuza  pcrder'il  pefee , quale  con  la  lunga  bollitura 

sfannichila,  fi  farà  gelatina . Altri  fanno  brodo,  che  fi  congela  con  feorze  folo  d' 
Anguilla,  ma  con  tanto  difpiaceuol  gufto , che  non  fi  può  affaggiare , e però  hò 
configliato  lo  fcorticarTAngui  Ila, quando  fene  voglia  far  gelatina  - ‘ 

Farti  quella  gelatina  có  più  diligete  opcrarionc,  ancora  affai  più  dclicata;die- 
ci  zampe  di  Bue  fi  fanno  bollire  in  dicci  fccchi  d'acqua , c quando  fiano  càlaciil 

• tcr20>fe  gli  aggiungono  tre  fecchi  di  uino  ottimo,  e •'  cnerofo  j dopò  fe  gli  pone  d 
bollir  dentro  vnCappone  erande,  vn  zSpettodi  Porco  ben  pelato, Se  vna  libra  di 
cottiche,  & ogni  cofa  fi  fàljollirc  tanto,  che  fi  veda,  con  rcfpericnzad’vna  poca 
particella  fcparata>chc  fi  congcJi,che  farà  circa  in  uouehorc  di  bolitione,dopo  fi 
cola, e cógelata  fc  oc  lena  tutto  il  graflb,e  per  quello  che  nó  fi  pòò  kuarcjcé  cuc- 

chiaro. 
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cfaiarbkS*adoprinò  panni  Iifii,ò  cancpazzi.e  perche  nel  fòdo  dcponc  qualche  cofa 
groda  nel  leuarJa  dd  »afo  per  ritornarla  al  fuoco>s’auuerra  à nca  pigliar  fc  no  il 
chiaro>e  lafdare  il  fbndofli  toma  i far  bollirete  fe  gli  aggiunge  iib.  vinci  di  micie 
perfetdiIìmot&  U chiaro  d’oua  veiicrsbattute>eaiencre  bolle  quella  fecòda  voi* 
tatcontinuamencc  le  ne  Icua  la  rchiuma>indi  fe  gli  aggiunge  oncie  venti  di  canel?  < 
laammaccatat  oncie  vna>e«neza  di  garotani  aminaccati>&  vn  poco  di  pepe  am«  « 

mtccatOjcóle  quali  coTc  fi  iaccia  bollir  mez'hora>  e mentre  fi  cola  le  gii  aggiun- 
ga vn  poco  di  mufehio . 

; Se  bene  hò  detto  di  lbpra>cbc  col  mifticar  latte  di  mandorle  nella  gelatiti  a ve-  CtUatt- 
tà Uaoca>quellxperò  nó  fari  chiara>nia  fcruirà'lblo  per  tramezarc  aH’aJtrc  gel* 
latine  d’altri  coIoriipCT  rapprefentar  diueti'e  figurc;ma  voiedo  fare.vb  piatto  or- 
dinano di  gcliatiiia  càdida.c  trafparcntc  lì  fi  bollire  vn  zarapcttodi  Vitello  ben 
pclatot  ncttOt  in  nouc  fcodclle  d’acqua»  tanto  che  rclti  foto  la  terza  parte»  oucro» 
diécoalaprouaiìvcda>chequcfìobrodoficoDgeli»da  poi  nella  metà  di  quello 
brodo  ancor  tepido»  fi  póngono  oncie  quattro  di  inandorlc.pclactc.niinutilIlma-  • 

«ente  pcfic»anzi  ihatmatc.millicato  alfai»  lì  palfa  per  vn  pino  lino  candidillimo  * 
ptà  s’incorpora  col  refiduo^del  brodoiC  vi.fi millicano  onciequattrodiziKchcco 
chanficato  d cófiftéza  di  Giulebbe,  fc  bene  altri  adoprano  zuahero  lino  ih  poli- 

nere , dileguato «on  vopccbdì«quarofa»iixuttopoificomai  palbrdinubiio  t-n 

ero  paino  hno, -bianco,  e polito»  nei  qual  actorfe  gli  può  ^giugiKr  niczo  grano 

ditnafchioiccalònonparcllèsdaicfauira^etcarparcmejficolidinuouopiùvoiu  * 

ee»machcfnnpre  fiaccpida.pcnchcfrcddanón  paflcri^.  ,i 

Gaio  che  fi  volell'c  kiuir  igiorpi  di  magro , s’adopri  vna  libra  d’Arzilla  » ò di 
Tinca  laiuagq  del  £ampetio»nelcelhis'odctui»quaucp  s'è  detto  . ,.o 

Quanton^lVrile  della  ^enucosì'gialla^krc  l’iJluminacionc dc'iicri  altari»fe{>  te 

ue  pcrfiurvotiik^pqrtardqiudciKdcupta  lmaginst&rucper/ar  cùnni,  ò gtt>ppi  ’ 
dtcera>coincfiiaiipenie^drCirfltRÌiatei.cnon  goccioiatofi  factlracnte.comcla  ..  /■ 
bianca  » Fainoiì  pttticoìarmcntc  da’Padri  Capuccini  fiatchc  di  venebi  di  fiume»c  ^ * 

perche  pofibno  tener  il  vino  » con  cera  gialla  bollencexluudono  ogiiklor  toro,  ò 
apertura;  ferue  la  cera  giaila»imliicita  con  Icùo.c  tremciKina»  per  iiiuaJu  cibar- 
pc.perchc  trattenendo  l’acqua  caufa»chc  THuamo  lULaii  pwdc,e>gambaaiqiaD. 
u;  ferue  per  vfo  di  medicina  ancora  in  tanu  ccrotcìi&.yngucatiàiccucpGcrhtv-  n 
dcr  bonciò  altra  cofa;  ricciic  ognumpreflioÌK  di  llacuc,  o ligibiilacta.;  bianca  có 
varij  modi,  c diuerlì  artifici;  (quau per  brculti,  c.pcr  nó^oltuorariuiiolnriiìo-  eVa bii 
logna  traìaiao)  confi llcndo  il  tutto  in  acqua  » Sole»  e rugiada  a Icrue  per  illdini-  «i» ^ 
nar’AJtaritllanzc»  e tauolc.c  niillicata  co  la  terza  parte  cU  trcmciuiuaicmcdiao*  ' * 
te  il  fiiocu»  con  inani  lata  bene  con  quella  iitcurpurarc,  li  rende  maneggiabile  in 
fnanicra.chc  luirabilujcntc  leruc  per  coprire,  e tener’ vnici  inicpti.  Se  ogtt’alcra  of-  Ctn$  ftr 
fi;li,che  fi  laccUc  i qual  li  voglia  pianta»pcrchc  relilie  ai  caldo»ariteado»a  piog-  *ni<nrt . 
gie»  a vena , à giacci , nc  mai  fi  corrompe , & io  me  nc  fono  Icruico  piu  aniu  di 
quella»  cIk  fauBO  amcccdciue  adupraitti  lat’inicrcj»  & luidra  Hata  tutta  l’iìibi- 
cCiC  tutto  li  V crno,  lì  miiticu  quella  cera  con  cinabro.e  finii  roiia.tna  non  i buo. 

perle  piante»  per  haucc'd  ctmcbiodelvcleiioio»  aggiungcndou  in  luogo  dici. 
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nabro  ceneri  di  carta»  fì  fì  negra  : &rue  la  cera  pct  iìne  eoa  nìl«  t e comoditi  sì 
Ca)zoIari>e$arti. 

')*  Hauédo  detto»  che  il  mielcècormtìuo  del  veleno  dc'fooghi»crcdo>chc  à prò» 
polito  fìaranno  fermi  dopò  le  Api  » pcrochc  nc  i fòtigln  hanno  altra  cofa  di  fpe* 
tic  limili  à loroideilaquariiabbu  i parlarc»e  quali  Gianizerì  de  fóghi  fi  puòdi* 
re»',  he  nò  (bno  ne  carQc*nc  pefce»e  pure  li  mangiano  oc'giomi  desinari  per  pelco 
& alcuni  paiono  carne,  0e  i tartudòli  hanno  fa()orc  di  carne  : oltre  di  ciò  parmi, 
t he  li  fonghi  liaiioicome  le  Mcrctrici»da  tutti  bufmatii  e da  tutti  fegniti  » li  fón; 
ghi, mediante  il  cuocerli  trafmctcono  vn  tal  fugo  gullofo»chc,ò  da  le  fieiiiiò  par* 
t icipati  có  altre  Tmaode  li  rendono  tanto  deliderabili >che  aococche  da  tutti  fiano 
conoiciuti  di  mal  nutrimento»ò  mortali,  e che  li  polla  dire . 

" Cui pitHÌU placet,  vcUhìhì frigida  fucc«  . i 

TeSora  frutgorummillia  multa  rmet. 

Ad  ogni  modo  l’Huomo  &'efpone  si  pericoloittrato  dalla  gola  di  quello  gnAo, 
ogn’vno  sa  » che  il  fongo  viene  da  fuma  » cioè  dal  dar  la  mortc,&  il  bokrdro  da 
banum  /if/iini,quali»chc  portsuxlo  vna  morte  gullofa»li  pod'a  chiamar  buona,tuc» 
tauia  balla  il  vedeme,cbe  oonfi  troua»chi,aiicorche  quali  naufragato  con  qucU% 
don  li  fottoponga  a nuouo  pericolo  . .i 

' I fonghi  fono  di  tanto  migliar  quaiitti  » quanto  fono  più  vicini  alla  fuperfick 
della  terra, anzi  il  foiterranci  fobo  più  prcgtatùcome  litartuHbli»èqi}cfiiibccc?- 
dono  in  bota  li  brugnoiùpcrche  rare  volte  cleono  del  tuttofilo cidella  terra»anzi 
tra  le  mcdelìmcfpcticqueili,chelono  punneini a la  terra,  fono megliori» delie 
ifi  pratiicane'bolòdcidc'quali  lbnQ  pòi  llunatiqucliiicbe  nò  haueudo  ancora  co* 
peno  il  rolfo, paiono  oaat  c la  caufadi  quello-è»che  quantoibno  più  vàcioi  al  na* 
■tale  hanno  dfndeno  fucco  più  vimo>faporito»e  meno  pericolofo  dt  puureiinio* 
inc^  dalia  quale»  li  come  ne  nalconok’coù  poco  dòpo  fono  oppccfii  t e per  lo  più  li 
grandi  fono  veraoirtofì  : oltre  che  edèndo  ficiìtiBsm  ìi  fpnglwda  ckcueclogui  jvo>’ 
nenolitidafcrp  »rofpi,òaltri»quancopiù  Ibzanofopra  tccca»nàcQpùlfonolòcf 
topolli  à tal  pericolo  » perche  fono  terra  da  quella  fono  difeù  • 

Nafconoli  fanghi»  ò dopo  vna  ionga  liceità, mediante  la  pioggia,ò  dopo  lon» 
gopiouere»qacdiancc  il  Solei  nakono  facto  terraitcllxfuperfiae  della  terra, nelle 
pietre»  nelle  radiche  d‘aifiori»e  nehlcgiio  di  detti  arbori,  alto  da  terra  per  iaria  l 
buoni  ne  produce  l’olmo»  il  pmo».d  laicctia  fioppa , Ut  il  moro  i trifti  l’oliuo , la 
^aercta»erelice,elagranata.  c 

I Nafcoqo  fóghi  da  certa  pietra  rarsuò  porofa»qual  li  ritrouain  Regno»nel  Ter* 
-ticonodi  jScneusto»e  quella  faria  regalata  cola  d'haucr’in  cala,  perche  sidacqua* 
do  detta  pietra  la  iera»fi  rìiroua  la  mattina  fiorita  di  foiTghi»  qual  fono  liberi  da 
pericolo  di  velenotc  meno  noceiioJi  de  gli  altri  ; quella  pietra  s’alporra  in  diucr* 
le  parti»  e pcr  lo  più  fi  tiene  in  cantina»  ouero  per  ordinano  è Icnprc  llagiuiie  di 
Maggio  » Olà  però  nella  Primauera,  ò Autunno, fe  quella  pietra  fi  fottcrra  niczp 
dcno,e  venga  bagnata  da  pioggia,  produce  fonghi  buonifiimi,  de  adàifiimi . - 
••  I J^alcoaah  tboghi.comc  vuole  Collantino  Impcradore»ndla  fegatura»ò  fega* 
ciccia  di  fioppc  afciuta,c  piillicata  con  acqua»ò  arena  hunoida  nella  quale  fia  da* 
fatto  fermcntoivò  vogliam  dir  Icuito  • Si 
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I si  hmo  ancon  naTccrei  pigi  lindo  tetri  di  mòti  rara*  e fterile»qual  da  fi;  ftefTa 
non  produci>chc  fpine.ò  cannctrrtò  altri  lannentb  che  faciimencc  s'abbrugiino* 
equefh  miliiciti  con  detta  ccrra>  c fattone  rnmonurozzo>  fé  li  ponga  fuoco  in 
tempo  nuuolofoyò  vicino  i pioggia»  fubito  fpiouuto.iui  nafeeranno  fonghi  ; c fé 
per  forte»  il  tempo  t'ingannane>con  non  piouere»  c tù  adaqua  i modo  di  pioggia 
laceiicn tepida» che  iiaticrai  fonghit candii  Poeta  Nkan^o»  ' ' . .r.vj 

• . Captrio  folto  molta  fierco  qualche  fìcot  . t ■ ; i.i  o! 

« Subttoafparfod' acqua rugiadofuy  u-t'.:-  ^ di 

Ter  tutto  nafi  era»  fanghi  filuéfiri,  . ’ •*''  ':ir, 

y4cciò  non  pianti  taglia  fopra  terrai 

Si come  il  fbngo>cfae nafee  vicino alloliuo s velenofoicost  fariqueIlo»che na- 
ùx  vicino  ali'habitatione  di  qualche  animale  velenofo  » ò altra  herba  nociua  • ò 
fiato»  ò rame»  & il  noftro  Pietro  Crelccntio  taccóta»  che  nafee  su‘1  Botogno  fe  va 
tal  fiingo  affai  largOKon  vn  certo  roffore  di  ropra»nel  mezo  del  quale  fono  alctt- 
oc  boUe»dellc  quali  altre  fono  rotte»  altre  fané»  quefio  dice  effer  talmente  mor> 
ta\e»chefokicrizato>  c poi^  nel  latte  » ammazza  le  moiche»  e però  fi  chiaaia  il 
fongo  delle  moiche  hoggidi  non  lo  fento  nominare . 

Di  Moggiot  ma. più  frequéte  d'Aurunno»mediaote  le  fuJette  caufe»  nafee  qual 
fi  vogliafongo».epcrò  flandoin  Villa  di  tal  tempo  » con  gran  vantaggio  fpefì  la 
fiunigUa  le  vigilie  có  fonghi»  Se  in  quefloiì  vede  gran  cortefìa  tri  Seruitori»  pec« 
die  i gara  voleurieri  ne  vanno  cercando»  e li  Villani»d  cui  linctefce  il  códirli»per 
vn  cozzo  di  pane  te  ne  portano  à cafa  vn  caneilrote  fe  pure  vorrai  fpender  quaU 
che  pocoicó  grandiflimo  vantaggio  ne  falarai  quantici  per  la  futura  Quare^a» 
mentre  Aari  i te  i farci  il  prezzo  » perche  i quel  poucr'huomo  non  tornando  il 
conto  perder'vna  giornata,  per  venir’alla  Città  i vender  pochi  fonghi»fi  conten- 
Kri  (fogni  modica  tua  cortefia,  e tù  con  molti  pochi  nc  filerai  vn  gran  vafo  : Si 
leffano.  esafduganoccn  farli  Aarfopravnatouaglia  , saccoinodano nel  vafo» 
ogni  fuolo  di  fonghi  tramezatc  con  nuolto  file  » fi  fanno  Aar’vniti  » con  foprapo* 
ncrci  pefo»  e così  farai  fìcuro»nó  fblo  di  confcruarU,  ma  che  dalla  falfedine  faratt» 
no  purgaci  da  ognifofpctra  vcncnofiti,  con  acqua  calda  poi»  e fredda  nctcrato 
più  volte. fubito  li  Icui  il  fale»quando  te  ne  vogii  feruire»  con  qucA'artc  li  V illuni 
del  Genouefe  arridi ifconoi e qucAa  mercantia  in  quel  paefe,(la  mandar  per  altre 
parte»vale  dieci,ò dodeci  mila  feudi  l’anoo . 

Il  tartufiòlo  dunque,  primo  tri  fonghi, non  fi  ricroua»  che  focto  terra»  e come 
non  fi  fàppia  A prccifoIuogo,ò  per  ifperienza»ò  pcrconofcimaito  dcii’hetba  hi- 
drofiJa,quatl  deoota»oue  fonoi  tartufibli  come  dice  il  Panfilio»&  il  Clufìo  da  Spa^ 
gnolichìamataberbaquadriglia»ènecefl'ario,mcdiantePorri»ccrcar]i ; quelli 
auidifluni  di  tal  paAo»col  nafo»non  foto  il  fiutano,ma  per  mangiarli,  nuolgtndo 
la  terra  li  feoprooo  » accortoli  di  qucAo  fi  rimonc  il  Porco»e  con  vanga  riuoltam 
doli  la  terra  ctrconuicina,  firn  tonano  : Alcuni  habitarori  dc’coUi  Modonefi,  di 
doiie  fono  portati  aflài  tanuffoli , hanno  coAumato  Poro  > onero  gli  hanno  di 
natura  tale»  che  folamentc  riuolgono  la  terra»  oue  fono,  e fenza  mangiarli  li  fco. 
prono»  nc veugono affai  cciandio di Tofeana*  llTcnitoriofiologocfe  nooiw 
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c dd  tutto  fterilci  pcttcfae  ian’hnoiangtarodcUincrouatiin  mmiQ  campo  ^nel 
Cotninune  di  Raftellinoit^uaiit erano  grniii.  negri«  odorìfcrftgradi>e  iodi»  quaji* 
tàiche  deuono  e(Ter  nel  buon  tarrtiffolo»  ne  manda  ancora  la  Manca»  ma  fono  per 
lo  più  bianchi  I e di  deterior  conditione . Li  tarrud'uli  mondi  à guìGLdiperefi 
cuociono idtco  le  bragicic  fi  Icraono  in  faluiccte;  la  Tua  rera  cuocitura  é tagliarli 
minuti  in  vn  vaio  conoglio»  pignoli».pcpeammacaco  » e melangoli». e raediaotà 
lento  fuocoitrafniettendo  il  jor  liquore guftofotli  bagna  con  poco  pane  tagliato 
in  Fette  abbrurcate»e  pofte  in  vn  piatto  à guilà  di  ltippa»&  in  luogo  d'oglio»fi  può 
fcruirc  con  butiro»ò  graflbic  queiiomodo  dicudnarli  ha  dato  il  nome  d’Atartu» 
folatura  à tutto  ciò»  che  in  tal  modo  fi  cuoce»  fi  mangiano  ancor  crudi  > & entra* 
npin  qual  fiyoglia  condimento  di  portacclùeriai  oucro  mihefira»  ò rìetnpinirat 
Ò pafiicci»  òctofiate»  niondi.ò  intieri.ò  ragliati  in  fctte»ò<Ugraflb>6  da  magro* 
polli  >iii  oglio  ragliatitcfae  fiaoo  in  minute  fette>fi  conreruano  fino  air£(lace;ina 
megUo  riufeiràtre  inticri»mcdiancc'il  leuarluc  conTcdartna  Fattadiietuk^fi  libe- 
rino da  terra»  Si  afeiutu»  anzi  leggiermente  premuti  crd  canepaazhfi  poneraàno 
in..yjno  bollente  buono*  per  tanto  tempo»  quanto  fi  redtari  rorauoncDomihii 
cale»  poi  icuaci  > afeiutti  » e premuti*  fi  liberino  da  ogni  humtditi  > e li  pcmghino 
in.qgiio  i raccoota  Plinio*  come  Licinio  Pretotein  irpagnaieffendoia Cartagine* 
Ql^lKre  maagiaua  vn  grollo  tartufiò  * fi  guafiò  i denti  anteriori  * perche  dencro 
quello  era  vna  moneta*  dalla  terra  drcódata  ncll'vnir  quella  materia  per  fiymaè 
ibtartulfo . il  reto  tempo  del  lor  nafeere  fia  TAatunno*  fe  bene  pare*chriPetcalr> 
capei  nono  Sonetto  vogiidire* cheli  generino  con  fiori  la  Primaucra  ; cuttauia 
da  Plinio  viàie  quello  aggiuHato*dicendo>cheli  tartull'oli  teneri»  cioè  li  biaachi* 
nafiono  la  Primauera»li  ncgri»e  duri  l’Autunno  : Attcnco  dice»chc  nafeono  l'Au- 
tunno» quando  vengooo  pioggic  con  gran  tuoni»  quali  vole  * che  fiaoo  la  princi* 
pai  cauFa della  loro gencratione*  rdcUa  llefia  opinione  cil Poeta  AqumatCj  di 
quelli  cantando.  , -(■  ^ 

^ Et  ficiuntlautAioftoUiotiituracMnas.  .u  > ' 

Durano  (otto  terra  vn'anno»  ma  non  arridano  i due > 

< Li  prugnoli  prctiolì  di  giSlo»  quoto  altro  fongo»  e fnrfi  meno  pericololì  de  gli 
akri*fi  códifcODOiicTopradettiinodiicioètamilFolatifò  in  ruppa»tanto  di  graflb» 
quanto  di  magro»ò  in  qual  fi  voglia  ingrediente»!]  conleruaiio  có  laleinia  meglio 
lecchi  al  fumo»ò  al  Solc»ò  in  Forno»e  quando  G vogliono  adoprare>eó  acqua  tie^ 
pida  lì  ritornano  nel  loro  (Trim.’cfia'c.Quefii  ancora  fi  pollano  aH'aiin  mortaio»ò 
fi  macinaiu3»poi  Aemperau  con  brodo»  o dicarnc.ò  di  pclccyTcìidono*  ancorché 
ignoti*  guftolìfiìma  ogni  viuanda»  cfipolionaporrein  pallkacotà  llemp:rati> 
. . JLi  prataioli  lo  Hello  condimmto  ncercairo,  ma  perche  tal  volta  s’allargano» 
c s'alzano  aflai  fi  poflono»  oltre  li  fudetei  modi»  cuocere  sù la  graticola»  ò bragie 
con  herbette*  oglio».  aglio  e iaic»  ouero  fi  friggono  nella  padclla»oucro  in  pocac* 
chioi  con  la  ftcQa  acqua»chc  lì  fono  rau3;i»dopocbc  fono  mondhe  pelactirierco- 
DO  ancora  bcncaccompagnati  con  mcncnccbia»  vua  paiTa»&  dgrclle.fi  faiano»e  li 
leccano  ne’Fudecti  modi . Qi^ili  fono  celebri  per  elier  quali  liberi  da  ibfpetto*  e 
^‘1  gullo*  onde  fù  cantato  • 

CjT* 


* _*  ■ ■■ 

’\\tmt  '''Qfe4it’itr.latiidttli^prWpi^èntf’if^  '•  'ir  *?no.  5oi>  .-n;!  5w 

oriiLTj'  . »om#)  . ;rrr  r!'J  OJfifiib'i:; 

« li  Rolcdri.chca»parifconrf«oi»ipui4t]r  1^4*1?  gli  frcquc^,più  noti 

dcglial{ruriccaóODgi’iJkl6)d«ncUn»;iHÌ<ta§U;*jtn,cC,(0|nrpwno,ow^>gJi>flr  X 

tri»  epoffoofi  fiafuire  in  turni  »od»rcteri  fcrqs  altra  wnc>.ò  pefcc;  |ÌHÌ&.aflcofi  • 

<iiquai  Ct  vogl<a£oogo4upf»idiigra(H>  i(fap»pdoii/QSrig§«re  ìuiaF^p^di^gMSOI, 
conico fctcoUnrà  prddoto*i]T!OÌfC'glt»|)g>unge  br.o^iN«niaipcia>p9£tPfecHi 
Umonctoucrdagreflòieicne  ooprortort«ttc:^i-j>anc  abbru(cacc>piifiq.uc<(h 
jbnomifttcarc granelli  di  poUojiUttiiOticrOx.oÀc^i  di.y/.tcjlogi*  <;ocu  IqjlpK-i.ì^ 

Uregaine  però  rendooonon  rero  qttcl  proyerbip»  che  iwn  fi  pofl'ai/jnc  &Qaa^i<V 
fi)ngbi  * nogliono  pcrocderbencofitl»  eierwilùcaldii  $ì^rJa(àoÌtà»  <o<ik 
goiioide’quali  fùdetto-.<>.  i n;i  ,fn  «fùhr’p»  cn  t- 1 ; su 'ir.:  udeiiri 

'y.  Siquu  amdt.Tuber.estbàlct/ttrodtt'.^etfUfHyinììloii'j.o iqoif’nii  '1;;^ 

! pcrto£ltfivintsjne^piitA,uri  i.on  . ensr!  n .'lc>'=*ni  3fn  i ' fi 

; Izakregeiieradotùdi  fongiitic^tàccdiovrraincHCcnpininatetchcin  q«t(W 
pafiCcUbefibvnafpetic  hàductótrcootniiperé  bafteriin.gcoeralcfi  ùppiatdif 
ricercano  cotti  vna.ilcfTa  coiura  > riccuono  «got  (bncjdi  condioictico  ( fia  agriO> 
<kdce^òfbrte>qnali  tono  di  eimedio  alla  yoKnolltdt.c^nh  i unQoi'j  oiebogolc» 
iDÌekiaceto>ogho>  e iécondoj  àccoBqiii:  odtue  rotcci  cjk  oOt  (i>(atnjAn}0j.OÌud8À 
lonoillora'Contraueleoo  • . . jStr.bn  il  s:tr  ; ^ ai'j  i o.asial 
-iiliaidi  f c che  hanno  qualche  vircofitd;>:col  rofibc  neincao*  n-qucAlùchedo  . Ffrghd 
po  leiTan  s’accarcocchiano,  fono  mortali.  Li  negri  drettiipkcioUiC  che  pt  ni  gir  Ìrìfii  ^ 
bo hanno vn‘aaella>foao  buonùLi  bolcdri  iiafcono.pcr-lof>iù;dmpoiiicra catta- 
goi»ebo(chi; li  prugnoli  pur  nc’inonci  fodi  non  lauoracj>.«  viciiK);dÌlerpi>ù  inac- 
cbkcre.  Chiaaianoorccchioniccrcifonghi  bcrcccini».dKoa(<&4K>.lòriiaiaid>ò 
fioppe>paionocarneinugQaretclQnolpizarorpcttodivelf{io,,  t.Wn  ):,.3,rr.’q 
> iNoAtionoli  fodghi  di-tanta  mala  qualitàtche  non baJbl>iiiQ;.qMal^if  nona  dia- 
t»«  pecfckpqnza  d'Oibtecontaril'cono  qllQtto03CO.>  gjou«ih>)ul.viitncn:j 
coano  il  corpo.Ancifane  dice»  che  il  mangiar  crdccntc , fichi»  fi>nghiv&  oiiuc  nòe 
ce»  è èica  dal  tutto  libera  da  febre  > c da  flemme;, vuole  però»  thè  li  ftingiii  dclce  \iv'.n 

bedano  impazzire.  . a-'..  . .11;  -ìì  . m,-  j.-ò  »-« 

' De’fbagblii  a 1 efcaipcc appizzare  il  fuocoiC|onK)da>c nccflfiaria  per  icruitio  • «««»* 
.tkjrHuonioJSonoancor-liiboghi  c«ó/)ualche  pitlaggitn  pbioJie  ftdicc  ; lUNif 
foaguoi  amto  tribolato. '.,j:  * = (i  jtjfiii.'u-  ;itl»  sV  srr:  . "i-  .ii'i 

£’piùfóccopQ^fi£oagoalla  putrofattioneicbc  altca.coGt.ixizme-qudioxtbb 
fenza  femiiò  radica.o  ramo»  dalla  fola  putredine  nafcc  4 no»  difdirà  dunque^jo»-  ^df*»** 
poil  To'-igo  delia  ftdfa  pucredtne.parlare»pe/che  conucncodofi  ncVufscgoenti.di^ 
feoefì  trattar  modo  di  gicuare»  oknela  coluDatiooe>alla  tcrra»ftemi»c  piàtc>il  che 
fi  fi  mediante  il  Ictamctfani  benehauer  priiua  parlato  -delle,  qùalitd  diqqeili»»e 
dd  modo.e  ccpodi  fitruirfcne.Ma  pernia  d.’qgfi‘drra  cola  ène^'acioi  Lipr  re»di4 
laterrafiioffiaodi  ventre  con.  le  piante*  &a(hori*ie  però  in  quctto.yAacnehifQr 
gnera  per  alimento  delle  piante  poncrci  quel  proportionato  cibo»  che  coo&rilca 
alla  oatnea  di  qudjcjcon  auncrteoza  > che  liaucndo  coouenieoza  quello  cibocol 

ventre. 


’tii  j.  _ - Le 

yentrci  cioè  con  la  terra»  giouiiquella  ancora?  l^c&one’»elmi^4lc^anBllaK’ 
Iiicbt  mediante  rhumidojconduce  per  corpo  lafofhinza  >■&  alimenco;  cori  il  kcame’ 
màiitré  cibo  de  vegetanri  » bifogna  fopra  torto  fia  abbondante  di  molco  humido  > aèciò 
g^tóui  ' # poifa  fcmininiilrare  al  còrpo  delle  piante  molto  atnocntoipercbo^t  anioi«iL>oi* 
Uumt  . i pjbi  htimidi.betiorto  ancorar  maJe  piante  noo  poflbno  bcìre , fe  non  con 
{a^eotboriìrd  dcHepiog^«  onero inaftamento»  tlehcnon  ppeendo'  eriere  qupù* 
idiai^iOoe  fton-è  cometa  d’inaeqaarcrè  neceflario.chc  i|  òbo  dcUc-pianuJ  fiaL* 
TOfaichè  bagnata  vna  volta  da  pioggiaitmghi'  in  fe  Hhamidi  td  molto  cempo»pet 
ptxeriai  quelle  giomilmente  compartire.  Ma  perche  nel  ventre  della  terra  dii  ' 
natili^  fredda»  fe  quello  cibo  non  hanelfc  calore  > non  haurebbe  ancora  forza  di 
tfafincrtereqiiefto  aifmentoò  toAanza  alle  pianre.  fard  DecelTario,che  ri  cibo  dd 
letame  habbia  calore  > ma  no.i  quello  » che  mentre  fcrraandofì  » ò fin'aitendofi 
calore»  improprio»  ò rubolimencotrafnlcKe  alla  ftiperficic  col  fumo»petche  que- 
fto  » come  arido>arciugherìa  » non  humetteria  il  venrrc,  e faria  feocar  le  piante  ; 
quello  perb  vuoi’eikr  vn  tal  calore  proprio»e  Dacurale:qual  iella  nel  letame»  dal 
tempo  che  fornitaiche  lìa  la  detta  krmentarione»  ò concotrionc,lìno  che  in  ai> 
da  terra  iia  conoertito;  quello  più.ò  manco  rìtrooandolì  in  diuerfe  qaalitddi  1» 
cami»come  lì  dkd»  vniti  col  fudetto  humido»  generano,  mediante;  il  calar  det-So^ 
ICtCome  trine Ocorgio  Agricola»vn  tal  fugo»qnal  compatte  allaterra  ma  graf» 
lezza»ò  pinguedine  temperatamente  humida»  c calda  » la  quale  alle  piante  fom* 

* V . minillra  alimento  da  vegetare . Quel  letame  adunque»che  dotato  di  ailài  hatoi- 
do  » e molto  narnral  calorc»genera  fuccellìuamentc  afidi  fugo,  fari  il  megUo  di 
tutti, c tanto  fard  più  perfètto»  quanto  per  più  tempo  Ilari  dalla  putrefattiooe* 
t¥imt . ( 9^1**  ordinano  li  fi  in  vn’aniKt)  neUcITer  di  pinguedine  ^lìno  die  in  cerca  lìa 

conucrtico,  perche  per  pkì  tempo  fomniiniftreri  la  graflèzza,  e pinguedine  alle 
piante.*  alla  terra;quale  nella  bcncdittionc,  che  Giacobbe  vfurpò  ai  fracllo»ftt 
-dd  tfacc  pregata»*  augura»  abbondante  di  pinguedine . Sari  però  ncccflarìa  la 
'tognitione  di  quella  qualità  nc’letami»pcr  poterli  compartire»*  ajqriicarc  con* 
forme  roccafione,tempi»  llagioni.cluoghl. 

Ditti/!»-  Diuide  Columella  i letami  in  tre  gcnerationi  d’vcccUi  » d’huomni , e di  qua* 
«r  dfVe-  drupedi  ; ma  perche  di  giorno  in  giorno  rhuomo,  e con  TinduUria  » c con  l’efpe» 
Itimi-  rienza  rirrouaouooi  modi  dingralTare,e  giocare  alla  terra» I?  porri  diuidere  il  le 
tan-.c  in  doc.vnodc’fterchi  détorpiefcronicnto,  quale  da-y  tcrcuctio,  |w  eflerne 
l’inucncorc  feome  sè  detto^  n’hebbc  il  nome;  l'altro  tutto  ciò, che  mediante  gral^ 

‘ fézza.òaltro  accidentc,porca  giocatwento,*  vtilc  al  campo,c  lo  rende  allegro, 

^ che  tanto  fuona  la  voce  di  letame  in  Latino-  Lo  llcrco  puoflì  pmdentiflìmauien* 
te  al  modo  di  Colomella  nelle  fudetee  tre  parti  diuidcrci  ma  l’altra  in  due  ancor’* 
dia  lì  partirà»  cioè  in  tutto  qnello»clic  oltre  gli  llerchùmcdiàte  la  putrefate  ione 
fia  capace  di  generar  fugo,  come  vnghia»come»  cwci,  e fiinili:  tmtoqud- 

k>»che  con  niuno,  ò pococalorc»ma  per  altra  via»  • accidente  giona  in  maniera.» 
alla  terra.che  la  rende  fruttifera»  et abboodactc.  come  fono»ccoerc»  poluctc»lar- 
incnci,  e limili . 

Ma  prima  »chcpaintinoalle  parckolaritddcl«anu»diciaoK»*qualfiail  n»c- 

glio 


. \Jtiiro  Steondt . /ij 

« 

glioditattùperdis  trd  gU;AgcicoIcori  folio  bauure  varie  of  inioni  i caufacc  dalla 
varicti  de  climi»  terreni;  c piante . Tralafciato  dunque  quello , che  da  altri  prur 
dentcmeoce»  circa  il  primato  dc’letami  vien  detto;  dico»  che  il  meglio  letame  » 
cihe  (ia  al  mondo»  fi  è là  poluere  » che  cada  da  i piedi  dei  Padrone  ; m in  vero  fé  fi 
lafcia  al  rozzo cótadino  l’arbitrio  di  cópartire  il  letame»  per  fatica  lo  ripone  tut* 
to  vicino  alla  cafiiie  l’altro  campo  oc  rella  tanto  digiimOf  quanto  (amelicoi  oucr 
ro  » che  hnpmtknremente  lo  darà  nò  finakieo»  ò che  fenzà  hauer  eonfidcratiav 
nc  al  tempo  à venire»  alla  Luna»alla  qualità  del  campo»  o del  letameiò  dc'fcmì» 
alla  peggio  compartirà;  Tutte  le  quali  cofe  à prudente  £couomo  conlidcrando^* 
ne  tolerando»  che  la  pohicre  delle  lue  fearpe  cada  concinuamciKc  in  cafa»  ò odia 
Q'ctà»aazi  mediancc  la  fiàza  della  Villa»crouandofi  prefentCìfarà  efequireiquam 
to  fidirà;  Econfiderandoich^il  chiamar  noi  li  nofiricampi  pofl'dfii^uivogliamo 
dah’etimologia  di  quello  nome  denotare»  che  contino  amente  dourcllìmo  porec’ 
il  piede  ne  nodritcampLil  che  fù  fignilicaco  da  Plinio»  dicendo.  Ftrtilijfimutiit 

Dompuefi. 

A che  adenti»  che  dilfe . 

Tnfto  è quell’hiuerey  che  il  fuo  Sigrwruon  vede , 

^ LofiercoadunqucdcVolatiUi»cheinprimo  luogo  fi  ppne>c  mafilme  quellodi 
iolonibi  ('ma  non  d’anitre  » ouero  oche^CLOttinio  per  iil  tnoltocaldre  • che  ut  le 
oaruralnience  tiene»per  edere  li  colombi  caldiifimi»  elper  cibarli  folodi  grane»e 
peidò  da  Eolognefi»  eoa  tanta  pmdcnza»quanto  vtilcJì  prattica  (opra  femiaaco 
aHe  eanape»accioche  Tacque  dt  Primauera  per  quello  padèndo  » portino  alla  di 
to«aMradice4apingaedinecalda>econfimilgiauamento  tenga  caldo  il  terreno:» 
^ale  la  canape  aita»e  Tpeda  a domhra  in  manicra»chc  non  potendo  riceucre»  ca« 
ime  dai  Sole»  viene  da  qucfto  Aereo  rifeakiato»  con  che  crelce  a inerauiglia»  e ne 
tkene  graaezxa*e  bellezza  » & ogn’alira  buona  qualità . £Airpacolfuocalore 
fnirabrimécc  quello  Aereo  la  gramignaie  per  orditudo  s’WàfIuor  chCsaUa  caoa- 
-pajauanti  il  Verno»applicato  in  nuntera»che>ò  fia  alle  vitiio  gli  arberh.nó  toc 
ehi  la  radica  di  quelli»ma  fcopcrco  G kilcia  efpoAo  alle  nciii  » e pioggic;  fé  di  Pri- 
mauera  fi  voglia  vlàre.ò  fi  le  mina  per  tempo  fopra  li  feminati  » come  fi  è detto  > 
« fi  dirà  della  canepa»ò  fi  fà  Aare  in  acqua  per  tré  meli»  poi  có  quella  fi  può  inaf- 
fiare  qual  li  voglia  pianta»  che  fi  vedelk  inférma»  per  frigidità  di  terreno , ouero 
che  ami  il  caldo»come  meJoai»3aranzi>e  zuccbe>ouero  laTciaco  afeiugare  lo  Acr> 
co  poi  al  Sole»  e pjincrizato  con  fingoiar'vtilck’applichi  à qual  fi  vogl:a  pianta  » 
òfeme,  facto  queAo  Aereo  in  pohicrc  » & vlato  nc’ccnipidi  contagio»  da  quello 
prrléroa  fano  beniffimo . Da  Marco  Varrone  lo  Aereo  de'tordi  viene  poAo  nel 
primo  luogo  crà  volatili»  e vuole  > che  non  Iblo  ingranili  campi  ; mali  boui»  e 
porci»  mà  hoggidì  non  coAumandolì  vccdlieri  sì  ampli  di  quelli  animali»  trala- 
lafciaco  il  parlare  di  tal  forte  di  Iecame»nó  poAoifc  nó  lodare  ia  iioAra  età  Ja  qua 
le  piò  mo^rata»efubriaiVÌae  fimza  tante  delitic; la  gailùiazza  non  è canto  calda» 
per  non  venire  da  aoimol  tanto  caldotcoinei  iudctti>maiigiaado  la  gallina»oltre 
Jegrane  * herbe»&iiwnoodezze>maèperò  buona»  Ac indifereme  fi  pratti* 
caaoi>lol(M3c’canifi»aui|iiàvoloiuicn  oe  gli  boni  auid  il  Vcrno»per  tener  cab 
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cbcrenòi  «le  radichede‘/ìnocchiv&  altre  piai%e:l<qii«ictligrairatt<l(flliic> 
^q>  che  p;rq(idIapairat)o>crerconobcllifliine>  c.pfdliifitno  . .n  t. .. 

' Lo  Aereo  himianòida  Teoirallo  iiomiiutoiftpéiino>luogoiCife^cne.ccaidill|'* 
mo  per  la  f or 2a  dell  alimencoicon  cui  J-huaino  li  ciba>ii|i  pcrò  4oic  wolco  bumi  ; 
db«e  fd  «na'|)mgi)cdinc  aliai'Vilcoltd»''e  grailatCfirr  clfer  bea  digcAo-i  neìtoipa'* 
eh)  li  (makilite  preltocqucMo.de’gli  4iortt  iaeAenobuomflìiiioi^fnallìuie  per  le 
eipoMct]»erri)e'conQe(tertdo^(fcr  toMperare  il  rii  lui  caiorci  aiiftioarei»  6 Teppa* 
<iircÀ>  unmòdezzl'  di  altra  poluere>qual  làrà  più  a propoiicoirbc  U terra 
deH'hotTo»  cmallìmeladilt  naraperiecipolle.  C^fto*  Acicot.fccoodo  Cernii 
Cd.eAtrpa>ccorronipcogiii  criA’hcrba-L’ocinadéli'hucxDO  ingraifa  aliai  ancor 
iei,  ma  sl'c<>me  eoa  lo  licito  i necersarro  cmliicar  tCiTat  cosi  con  l’onna  > per.  Tei 
meli  lerbaca»fi  m iiicherdooqua»  ceon  quella s’mgraliàottifnaineutcìl.tcciieaQ 
attorno  le  radiche-delie  m iiO  akri  arbori*  e libera  da  molte  alircjfyhrmitd  * co* 
mes’è  detto  i'Dc*quadntp«diàl  meglio  è quello  dcl.farìnoj  e mulo*  perette  man* 
gùno  fìcnoic  biada*  grane  alimento:  quclio  la  qual  lì  voglia  capo  lo  icode<  lerci* 
liliimo*c  feliciti  ogni  piancai&c  ancor  bcnidiino per  gliborci*  pcrdie'QOii  (i 
nafeer  muli'herba.pcr  il  molto  miAicarfldcUìeno*  ebiadada  qu^Atanimaliife.* 
^fcruu  di  qó'olto  per  pilcilii  tàuc*  Se  altri  primaticaima  paTs^ioccp  ntqptedf  le* 
tamegrolto,  cioè  per«impr  più  i prdpolito*  che  per  hocti:.  ..QucilO'.de’CAtiaUt 
eion  è di  fciii>uoha'q(iaiiciianaarche  mangi  Amil  otboipcrchc  non  niaUica  mviitOt 
friangiaiido  coti  atiìditi  i e fucceilìuamncc'i  come  non  bcodigcAo  nd'QCirpoxb4^ 
Molto  diquci  calore  improprio,  qual  priuandoIod'humiJica*  io  laicia  afciutto  «. 
riM  perche  lì  trattiene  afsaidopo  laidrmcntauonaiconucrcjriS  ut  cmàwaiucaro 
con-cofatche  mantengiti  l'humidita»  fa  ottimo  Aabbao  : QucAo  h prQcunt«Cfl^ 
far  ietto  i Caualli  con  pauicri»ò  A raoie  di  valie*quaii  imbeueadolì  coira^biM- 
ntidOiColcalorqdelAidecto  Aerroifanno  «na  pingucdiaetèoipcratiiiìiuaieab&r 
-per  molto  tempoaiura  1 Vampo,'Amilmcce  quelloilctcodi  Caualloichc 
co<coii  vnghici  chc'-taglia  il  Murilcaico  pure»  i Caualli*  è raro  ; pettbè  .'queO^fi^ 
ghia  di  Tua  uaenra  grarsa.comparce  allo  Aefso  Aereo  la  (uaqualicàtc  faauobuQr 
ntAimo  letame  > Nc'  luoghi  ancora  humidi  > oucro*  oiic  mediante  il  quotidiano 
inacquare  lì  réde  huinido>qucAo  Aereo  fi  buoniflinio  cActto*è  pcròcó  io  Aereo 
foto  de  Caualli  * Acuoprecon  molto  vtile  la  lupcriicie  dcVa(ì  dc’oaranai  * per- 
che TBAatecon  l'inacquarli:*  lì  mort-ifìca  il  Tuo  calore»  ic  li.Vcrno  ticn  caldo  lo* 
Aefso  naranzo*  olire  che  Aà  follcuaCO  daiiOcTadicc  di  quelli  nel  campo  tiene  fol- 
leuatp  il  terreno  có  molto  giduaiuento/pcoli  pratiqueAo  c buooo  pcriar  nafeer 
di  moic’herba  > mentre  mangiando  con  auid<tà.AOa  rbmpe  la  biada  > nc  Ami  del 
-fieno»  Il <Bouino  non  è tanto  caldo  come  lifopradctti  • per  non  cibarli  qucAi  di 
si  bu  mi  alimenti  « come  li  fopradetei;  ma  u’hcrbc*  paglie*  Aoppic*  rebbo 
ieggicrite  perciò  non  rclìAe  per  molto  tépo  nella  pinguedine  * ma  prc/io  diuic.- 
oe  cetra;  tuctauia  in  quel  poco  df  teinpo,  bauondo  aliai  huniido  vifeofu*  neVaru'- 
|>i  alciucóM  caldi  iiè di  moltOgiou  imentu*  e gl'iogralla  molto  ; con  qucAo  A fc- 
minano  marzadellicon  otcmia  rialata*ancoricbc  noiiAa  lituitito  per  viàrAl’lc* 
acnio;&  ia  oltre  la'^àglia*cÌK  per  far  ietto aAe  bcAic^conqKAo  fi  tifica*  tiene 
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folleiiaro  il  ferrènbcon  molto  Vtfle, acciò  non  fi  calchi  fopra  li  femi«iati»c  meglio 
poflino  nafeere . Le  Pecore>  e Capre  fanno  vno  ftcrco  t la  cui  gramezza  fi  cono- 
fcc  col  toccarlo  fubico  fatto» poiché  inuifca  le  dita',  quello  ben  fmaltito  fi  prattica 
molto  bene  > c quanto  il  colombi  no  nc’campi  » nelle  canape»  c iic  gli  horti>&  in 
particolarc.nemeIloni,ezacchc.&  al  picdedcllc  piante» c dura afsaincJl’efscrc di 
6r  •iòuam«to»per  hnucr  molto  del  calornaturale.Pcr  aiutar  i prati  magri»fcgli 
£uino(lar  quelli animalil' Autunno»  la  notte  d dormire , per  molti  anni  rende  il 
pratodupIicata.ccripltcacarcndita.QucllodsI porco»checón  auidird ingoaciò,  Dtporc*. 
che  ritrouijfenza  mallicare,  è il  peggio  di  tutti,  caldirtimo  per  molto  tempo 
impcoprio,e  poi  torto  fi  cóuerte  in  terra, fà  nafeer  di  molc’herb.i,&  in  particolare 
/iconuohii»e  perno  fi  deue’  bandii*  dall’holco  » ma  folo  fpanderlo  per  li  prati,  per 
il  fuo  mal’ odore  difende  il  campo  da  animali  fottcrlnci.  I Indetti  letami  fi  prat« 
ticaoo  indifferentemente  stl  quello  Contado  per  iugraisarc  il  terre  no , arandogli 
i^tO)  oue  fi  vogli  pòncr  canepa,  ò altri  legumi  alianti  il  Verno,  nel  Verno  rtcfso, 

C canto  badi  de’rtcrchi.  ^ 

Ma  pa&ando  ad  altra  cofa  la  quale;  oltre  lo  llabbio,  pure  ingralfi,  dico,  che  lì 
corpi  de  gli  animali  ottimamente  con  molta  pinguedine  gioua  no  al  campo  con 
tara  iiumiditi,efugo,chc  applicati  ad  arbori,tal  volta  redono  i fratti  vcrminolì, 
anzi  li  ftclli  arbori  giouani;  quello  si, che  in'brcuc  fi  conucrcono  in  tcrrajin  alcu- 
ni luoghi,  oue  c’è  abbondanza  di  pefei,  di  quelli  fi  feruono  per  ingralsarc  campi, 
forfi  credendo  còl  lolo  humido,lcnzacalore,porgeci  giouaincnco.chc  li  puòriu- 
fcire,  ncìuoghi  maritimi , afsai  aridi,e  caldi,  anzi  in  qiulche  parte  i femi  alianti 
fi  piantano;  fi  porgono  ih  vn  perce»acciò  nati  dalla  grafsezzà  di  quello  habbiaiio 
forzi  di  crcfccrc . 

IVngb/a  ecorna  fono  forlì  il  meglio  grafso»có  cui  fi  rifcaldi»3c  humetti  la  ter- 
ra,perchie  abbondanti  dellVna.cdeiraltra  qualiti.pcr  più  tempo, clic  qual  fi  vo- 
glia Iecaaie,dura  la  lot  virtù,  quelli  mirticati  con  altri  letami  alciutei  fopradettìi 
rari;  quelli  porti  Ibfto  arboreti, ò luoghi, oue  fi  piantano  arbori  gioueoi  da 
trapiantare,»!!  recano  grand’alimento,  e forza  da  crcfccr  in  brcuo  : q.icfti  porti 
folto,  oue  lì  debbano  piantar  fpargi,  operano,  che  non  folo  vengono  più  groifi , 
mli  più  predo  cominciano,  à frii.cificare . Polli  pur  forco  ne  gli  horti  ^ oue  fi  vo-- 
gfiono  piantare  cardi , afinocchi  gli  rendono  grollìdìiui  ; infomina  porti  fotto 
a tutto  nòcche  dapoi  piantatoiò  Icmiiiato,  allonga  ndo  la  fua  radica  aifai . vada-  ^ 
à ritrouarli, fanno  giouamenro  rtraordinario;  ma  porti  fopra.  ò al  piede,  durano-  »i. 

Eitka  ad  infracidirfi.e  rifcaldano  troppo;  e non  canto  per  quello  vogliono  dierc' 
molrofocto  terra, quanto , perche  fonoda’cani  canati  con  ofTcfa  delie  piante^; 

Vna  vite,  onero  caolo  piantato  in  vn  corno,  oucro  in  vn'vnghia , riccuono  graf- 
iezza  da  quelli>ene  vengono  profperofillimi  : U limatura  de*corni,  che  s'hi  da 
quelli.che  lauorandoli, fanno  manichi  d córtelli,  ò peccini,ò  altro,  millicata  con 
terra  inacquata  al  ^le,  caldo,  in  due  giorni , perde  ogni  calore  improprio, 
appiicara  à qual  fi  voglia  pianv;mgralla  bcniinmo,&  è modo  di  far  letame  pre> 
rtifiìino,  fenza  pericolo  di  rifcaldamcnto,  puolfi  vfare  nc  gli  horti . Ciò , che  di 
minuto  fi  raza  da*CaUoIari  fi  getti  in  terra  oclTaggiuftare,!  Tuoi  lauorùchiama-  RitngU, 
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cno  ric2glbqual.nc'caneuarii8c  horcitcon  efquUìco  profili  > pratticafìi  8c  in  par* 
t:c  jlarc)Oue  s’adacquit  ò fìa  terreno  hunndo»  e dura  adiii  la  Tua  virtù;  le  pelle  de 
gli  animaliiouero  pelli  di  pclirzciò  ritagli  dì  pclizzarii  che  lì  chiamano  penac* 
chiifì  fnialri  (cono  più  prclloifcruono  nello  l)ciro>modoie  r^ono  lo  Acifo  giou;|* 
méto.VlanoAiancora  gli  Araci>i  qoali>pernó  hauer  motto  calore  poùono  appU* 
Carli  da  ogni  tempo  airhortoicome  ai  can  ..paro»  & arboretto^ó  molto  prolìtco 
d’ingraOaméto:  li  di  lana>come  pili  caldi  delli  di  lino , diranno  meglio  in  terreno 
più  humido  . I capelli  fonofone  di  letamuicbe'prcAo  rmaltendoliiprcAo  ancora 
porgono  il  dclìderato  aiuco>fono  caufaiche  i finocchi  Bofognefi  fiano  tanto  dcG* 
dcrati>quà:o  ammirati;  S'applicano>ancoraad  ogni  forte  d‘hortagIia>  lcnza>  pe> 
ricolo  di^rifcaldameiico>e  per  fame  prcAolcumc>in  quindici  giorni  li  fmaitilcp* 
no,  col  ponerli  in  vn  vafoi  ti*ainezza:i  con  terrai  po  Ai  al  Sole.ìc  li  a d’fiAate,  k d* 
inuerno , rifcaldarli  ikI  mezo  dcjla  malia  dcllctqn)c;oell’vno,  e nell’altro  modo 
n i • vogliono  eAer  irrorati.il  legno  Aacido,che  ricrouaA  ne  gli  arbori  buchi,vfali  b(^ 
ni  ilimo  per  Aor  i,&  in  particolare  à garolTali,  perche,oltre  il  nò  hauer  molto  caig* 
re  tiene  alfii  l’humido,  c con  Tinacquare»  non  &*vnifce  troppo  $ alla  radica  della 
pianta;delia  Aciraqualiti  fari  la  vtcìnàzaa  ^ e praticaA  piu  frequente  ne  g^dp 
Ili,  clic  nel  campo , ma  vuol  ediér  di  due  anni;  A vifeo  é ottimo  letame,  ma  per  ^ 
fpefa  non  s’vfa  f orAi  Varone  nel  lodar'il  lecame  de  tprdiifù  mofl  o dalla  dt  lui  vi* 
fcoAci.ogni  vite  ammalata  per  Aeriliti,rifanaA  col  vilco . ^ 

Rolla  a nominare  altra  force  di  letame,  con  cui  giouando  al  campo,ò  fenza^ 
con  poco  calore  A rende  fertile;di  qucAi  il  primo  fari  l'hcrba , nc  so  le  il  lupino 

voglia  »,-on;cder’il  primo  luogo  alla  faua,vcccia,  Se  altre  herbe  praticate  io  qucr 

finotf*  Ao  Contado  nc’campi,  oue  il  voglia  metter  canepa. 

QueAi  cedano  al  lupino  nc’luoglu  magiori,e  A cócencino.d'elTer  con  titaiodu* 

' * " Aria  adopraci  in  cofa  di  maggior  frutto,  che  altra , qual  nafea  sù  qqeAo  Terita- 
' rio;  rvno,c  l’altro  col  triplicato  bcneAcio  fi  giouameuto,  prima  nel  marcirA 
arati  ,o  vangaci  focto  con  grafia  pinguedine, poi  col  far  Aar  folleuaco  il  terenó» 
indi  con  la  groAa  radica, .cagliati,  che  Aano,  la  qual  pure  riceuendo  humidici  s** 
infracida;ondc  molti  A con  aitano  di  queAa  folo , leuando  i I lupino  maturo , e 
vaidendolo  : ogn’alcf  herba,cbe  con  roncare,  ò farchiare  il  campo,  ò i’horco»  fi 
fueUcifari  lo  Aellb ^w'cto.e  però  non  A deue  crafeurare  il  foccerarie  Cubico . Le 
CoH  froudi  ancora  iguilàd’herba  ingradano  con  temperariifiino  , efquiAco  modo 
frenditi  la  terraKJltre  A tenerla  lbllcuaca,c  però  nei  giardini,  fi  pratticacon  molto  veiiè 
Uslit . quel  terreno  vicino  alla  cafa,  oue  fiano  rami  figliati, per  fcaldare  il  forno,  ouero, 
oue  fi  getta  il  lecco  de’ vermi  da  feca,qaclloè  raro  per  borei, e fiori,  facendo  leno 
à Tacine, ò pecore,coD  froodi  (ceche  fi  farà  va  Aabbio  cfquifitillìmo  : QueAo  hi- 
graffar  con  le  Aódi,è  il  più  nat  ural,chc  fia,poiche  la  madrc,natura  hi  prouiAo, 
che  ogni  pianta  rcAicoiìfca  almeno  l’vfura  alla  terra  di  quel  fugo,  che  da  leimie- 
diantc  lcradiche,riccuc:hauendodirpoAo,  che  gli  arbori  ncirAutoootrafmet- 
tino  le  froadiipcr  ingraffar  con  quelle, quanta  terra  capono  ledi  loro,  radici,da, 
(àc  impariamo , che  A letamar  i campi , è cofa  naturale  ,e  però  confidcrando  ^ 
che  quei  fieni, paglie, e biade, che  leu!  dalla  ccrrq,  fono  generate , e crcfciutc  co 
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fi^rScImmot'di quella (rouerai eh?  perrag.au  di  gra mudine  ’naturalefei te- 
i ricomarcde>conuertite  in  cibaiacco  per  lei>accioche  con  fcambieuol  cor- 
téfìàfiìicdianre  queftociboi  polfa  (omminillrare  alimenco  à quell:  piance>chc  ci 
panerai  > e fc non  puoi  fodisùr:  d turco  il  terreno  del  tuo  podere  in  vn’anuo  con 
^M)adtftribùccione>habbi  cardie  he*  Coiuadmoeomparca  il  letame  inquatcro 
àSi  per  m:to;perche  vogliano»  che  per  ordinario  la  viciù  di  quella  cibo  duri  per 
(TOttr  anni . Chiamiamò  Locco  quello, eh: ii  Tofeani  chiam  mo  lifct,  e li  Latini 
, che  à tacco  cidiche  (ì  ticroùa  nella  fpKa  quando  cibiaco  il  grano , e ieua- 
canaria 'paglii»s’afiparca  dai  fbnnenco, mentre  s'auenra,poichc»conie  materia più 
Uèàc>re/ia  indiecroPerefrcr  bendigcilo.ò  vogliam  dire  fmaltic.i,  vuole  il  tempo 
^ due  anni, e reftaqaafì  fponga,o  terra  leggiera»ii  quale  non  sò  fé  gioui  ai  capo» 
balie  piante  con  gralfezsató  facendoillar  Iblleuaca  la  terra»ci  dia  commodità  di 
radicare,  per  la  fua  rariciipraticafì  fcliccmencc  con  le  vkiimaiiìmc  nel  moltipii- 
dirlctiia  propagmando  ò Ita  piantandole, lì  conduce  nc’prati,  perche  fi  nafeet’- 
0tbaic  ne  campi  alcardifvdà  alceee^bbuon  piede  de  gliarbori  di  nuauo  pian- 
ti jper  hortòii  miflica  Con  altro  letame  graue.pcr  furiò  ftar  folcuato . 

' Succede  a*fudctti  letami  tutto  otò , che  con  altra  caufa , che  con  pinguedine , 
^^mnando  ai  cam  po  lo  rende  fertile,e  quello  faranno  le  ceneri^  le  pulucri,c  calce 
t ceneri  da  gli  Antichi  coftumate,e  cri  primi  graHì  nominate,  come  dice  Pliuio, 
éffaomo  nelle  regione  Tranfpadanùi  conche  giouami  i credere , che  hauefleto 
bbifiero  mediate  la  raretza della  cetiere,far  giouamento  alla  dcnlìci  del  terreno 
mte  di  quella  regione,e  però  da  gli  ahètei  buoni.chc  forciuano,  la  chiamauaoo 
letame,  e poteua  elTer’ancor , che  1‘aridezxa  della  cenere  concempcraflc  Thuaii* 
diridi  quei  terreni.  Hoggidì  incampagna  di  Roma  principalmente  collumafi  1* 
abbniggiarle  lk>ppie,&  ogn*alH‘o,at&u(lo,ò  virgulto, da  che  nó  folo  perle  cene* 
re,ebe  pure  poèmi (licata  con  quel  terreno  Iòne, renderlo  in  parte  dolce;  ma  da 
^1  fiioco  néiellino  abbruggiace  le  male  herbe;  e cópartito  calore  à qnelii  ter  • 
reni , la  cui  gran  hnmiditi  rende  il  paefe  impratticabile , anzi  il  fuoco  fi  riftello 
terreoo  afctiKO,  e porrolo,pcr  lo  che  feopertoda  lloppic , ò altra  cofa,può  dal 
-Solee^er  nTcaldato,e  cuflodito;  in  fommaio  tengo , che  per  ognaltra  via , che 
per pingue(Jine;la  cenere  giOui  alla  terra, può  cllcr  però,che  la  cenere  lubbia  in 
qualche  vircuofo  Talequal  porga  il  vcgecaralle  piate;  maelTcndo  quefta  cauli 
occulta, non  (i  può  aftcrniarc,  che  còn  l’clpcrienza  con  la  quale , hauendo  io  ab* 
bnggiato  doppie  in  terreni  dolci, con  ntuno,ò  poco  giouamento,ardifcod'aifir* 
mare  le  rudetee  ragioni  ; alcuni  hanno  abbrugiaco  Aereo  panicolarmente  vacci* 
no,ecó  la  cenere  hanno  giouato  ai  campo;altn  abbruggiano  il  corico  del  prato, 
ma  nontodumandofi  d Bologna  lìmil  modod*ingraflare , il  tralalcio;  £pcr  vi* 
timo  delle  cenere  dirò,  (r  he  è graflò  ottimo  per  li  carchiolK , e però  in  Latino  li 
Chiamano  dnjre . Conia  fuddetta  ragione  supplica  la  poluerc  alle  viti  poiché 
Quella  piane  a,  facendo  radiche  minutitiime',  mentre  non  hanno  terreno  facile , 
reggiero,e  dolcc,non  può  alligiiarc,comc  s'é  detto  ; ma  la  poluere  della  via,  che 
tmiAkara  con  quantiti  d'immondezze , pur  conucrcitc  in  polnerc , puòcome 
fili  altri  graHIWriccacndO'fhumidiri  delle  pioggie,  con  fugo,  òpn^cdinc*  e 
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ancori  qualche  auIe>ò<}iuerfo  gufto;  in  fommxoonfìdenftche  il  dare  il  letame^ 
come  fatarla  ^tolada  quale  poco  falaca,prefto  li  può  a^omodare.ma  fé  rrop- 
po>tì conuiene  core^eria  toediance  1 acqua>e  così  gli  leui  il  gufto  ; ma  il  terreno 
troppo  iograftaco  • oue  non  èacqua  > non  (ì  può  corre^re . Il  •letame  non  ben 
finalutOi  ^to  al  campo  auanti  il  Verno»  lo  tiene  caldo»  e mediante  le  pioggie»  c 
nroh  fmaltendo(ì  nello  ftelfo  tenvpoungrafla  la  terra»e  pofto  aftai  fotto  terraifi» 
die  i femi  allongando  la  Primauera  le  radiche  > godono  della  granezaài»,cbe  alla*  eig 

terra  hi  compartito»  e però  lodali  alTai  il  dar  legame  da  principio  di  Nfouembre» 
per  tutto  Marzo  pofto  aliai  Torto  cerra»&  i Luna  mancanre»acciò  nò^gcneri  her^ 
bit  s’olTenii  il  contrario  ne’  prati . Da  Marzo  per  tutto  Maggio  ò nccelTaiiio  (ia 
bene  digedo,  e prìuo>aflactoda  ogni  calore  iinproprio»chc  fari  paflaco  Tanno»  ò ^ 

Quando  non  fumi  più»  & babbi  mutato  forma  di  Aerco»'ifi  come  perdutoil  fetore 
ì qodlo»qQcfto  In  tal  tempo  lì  Ibprafemina  ottimamente  i fcmin3Ci»'ouero  con  r 
Icggicr  tappatura  s’incorpora  nella  lùpcrficie  dclla'tcrra’*  & è bene» far  quella  he/ttmll 
Iòne  di  letame,  del  quale»  come  ben  fmaltico»  non^s'haqri  rofpetco„cb;  produca  tiu . 
hetbaoel  crcfccr  della  Ltina.acclochc  con  più  buoiidirà»  dalTiBHucnza  di  quella 
riceuuta»gioui  al  campo.CógW  arbori  lì  pòrri  effeopiù  copiofo.pccchc  hanno  di 
biTognodi  tanta  piùhumkliti.qnanto  hanno  più  delTafqiacto  dcU’hcrbc.  c de  gli 
anìmalbcó  quefto  però,  che  liarotaJiuente  prhiodì  fqmo,cdcl  calor’afciutto,S: 
improprio,qualc  fi  come  corròpe 4 icorpi  de  gli  anknalì,così  entrando  per  li  por- 
ri ^ gii  arbori»  li  corromper.  Applicarodunque  i propofito , fi  produr  li  frutti  fatili eUe 
più  prefto  del  folito»e  più  girftofi»c  di  faluilichi  Jiia  domcftici.pcrchc  oltre  la  fc-  finHtt . 
de  del  noftro  Crcfccntio.fi  conolcc»che  ingraflando  con  l'angue  hiimano  vna  rofii 
ordinaria»  quella, oltre  li  primi  fiori,  ne  fi  due»  ò tre  volte  nello  fleìs’anno,  onde 
$*è  luutKO  occafione  di  chiamarla  rofa  d’ogni  mcfc»c  vedefi  chiaro,  clic  li  terreni 
trifti»  non  letaniati.di  fua  natura  producono fpini,cfcminandoui  buoni  femi,  de- 
generano in  trilli  » ne  gli  Iparagi  conofcefi  il  vilor , e virtù  del  letame , poiché  di 
buatta,  polli  in  terreno  bene  ingralfito,c!iucnrano  domeftici,cgrolillimi.Pro- 
curi  dunque  qual  fi  voglizdiligcnte  Economo.ò  Padre  di  Famiglia. ftando  in  Vil- 
la» hauer  la  maggior’abbondanra  di  letame  polfibilc.vncndo  non  folo  ogni  quan- 
titi  diucria  di  quelli, per  cótcmpcrar.fi  come  sVfa  dc’cibi  la  trilla  qualità  dclTv- 
;no,có  la  buona  delTa Itro.in  quella  guifa  appunto,  che  il  cibo  de  gli  animali  non 
è vna  fol  còfa.ma  vuoTcIfcr  m^fty»  aJ»chc  aliente  Arilèotilc  nel  fecondo  della  gc- 
ncratione , mentre  al  ftidcrto  propofito  loda  quelli  Agrico /tori  » che  con  acqua 
mifta  irrigano  le  piancc.ma  ancor  ogn'alcra  immondezza  di  cafa,di  vicd’horco* 

Halle,  herbe,  frondi,  c limili  in  vna  buca  » ò folla  »oue  concorrono  le  pioggie  de’ 

tetri  » acciò  mantenendoli  acquofa  » prefto  fi  putrefaccino  ; fia  vicino  alla  ftalla,  , 

per  portarci  con  più  comodirà  Io  llcrco  » fia  alTombra , acciò  il  Sole  non  fughi 

quelThumorc»  che  douria  giouarc  alla  terra  : fia  iongi  d.illa  tua  cala,  acciò  il  fc- 

tor  non  t’oftcnda  ; infcgnano.chc  fi  ponga  legni  di  roucre  m quefta  buca,  ò Iter-  Ster<m- 

quilinio,  acciò  non  produca  ferpi , ò altri  vclcnofi  : nel  portar’il  letame  ai  campo 

fia  tempo  humido,  fi  ponga  in  monti, qual  non  fi  (panda  pe’l  campo.fe  non  nel  • 

Tbora,  che  G vuol  copri rc;s‘auuerta  c6  ogni  diligenza»cbc  nò  gcli»oucro»che  dai 
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SoJffQjtrU  noa  fia  foubùa  lluimiditii  della  q tal.-  non  é auù  trop^^tbboodaate  « 
. Alcuni  (te  io  cri  quelli^  crcdonoi  che  il  lecamedi  qual  fi  rogiia  de’  Ibpradettt». 
perduto»  che  hauefic»  per  loaghezza  di  molti  anni»  ftando  ai  coperto  » libero  da 
pioggia»  il  fumo>e  calore  improprio»  per  lo  che  oc  foflequafi  tcrra.4Ìiiicouto,fia 
afiai  più  fktuofo  delfiideno fatto  oc!  flerqoiiinioté  più  atto  i generar  maggiof'j 
' fugo,perchc  i’acqaa»fenza  dubbio»  tlauando»  & afporraiidona  la  grafiesaa*  c vi-r 
ftofitiiglulcuala  virtùicquclladepooeodo»  laconduccailapaneinlcnoee » 

. perciò  quotlccamc>al  quale  l’acqua  non  Icua  così  facilmeme  la  tìIco^  piaguedi» 

^ ne»è  megltOjC  dura  più  la  Tua  virtùie  cali  fono  le  vnghietcoroa*  e pauicra  di  Talle» 

ourof  lo  itcrco  neU'acqua»  qual  fbife  in  va  vafo»  accioche  con  l’acqua  » e fiere»; 
. reftaficiarfofiaaaapingueievilcola» 

Ftìlifr  IlletafnenoncaltuttO'priuadigiouatneacoaH‘Huomo>olrreiJ  for’allegrw 
rHumt  ij  campo  » come  c i’erimologia  del  lUo  nome  » perche  fcruc  a Medich  ; •>  - 

per  Jnitnettar  i corpi  aridi>e  li  Conudini  fi  fcruono  del bouino  per  > ^ ^ 
le  onunaccatuie.  In  olcrc  fi  come  aiuta  con  la  Tira  alchimia  . r...- 

dell'agricolcura  il  oollroEconomotCofi  col  Tuo  calore  j 
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L"  E C ONO  M I A : : 
DEL  CITTADINO 

S ;:;;  ' I N V I L L A , - * 

, ..  .»  i-it  * 

>-  :«  Il  Corrile.  rj  r . 

•-  I rr.n  r . ■ • tl  .! 

L / 'S  R O TERZO. 

R A’  le  lìngolari  virtù*  per  le  quali  lancica  Grecia  fari  Tempre 
d inunotcal  nome*  mirabile  io  vero  fii  quella  del  chiamar  cucce 
le  cc^  con  propri)*  c lignificanti  vocaboli,  da'  quali  da  poi,  e I» 

Latina,  8f  Italiana. lingua  fi  fono  meriramente  feruite  ; JUa  fo-, 
pra  tutto  ncLchianure  il  Difpcnfatore  delle  robbe  domcllicbe 
Economo,  farà  Tempre  lodar iflìnja . Perche  componendo  que- 
fto  nome  con  l’vnione  di  due  loro  parole*  clic  lignificano  legge 
dell^  Cafa  > vennero  con  etimologica  difinitiooe  in  vna  fola  parola  à denotare 
qual  fotfc  * ò douelfc  efler  rEconomo* c piacque  tanto  à quei  Dotti  J'jnuento  di 
qnefta  parola*  che  non  contenti  di  lafciarlo  ad  vfo  della  loia  Cafa  * generalmen- 
te 1 applicauano  à qual  li  voglia  colà*  che  con  legge, e modo  fidoucllc  comparti-  • 

re,  c però  da  Quintiliano  quel  Rcnorictt,  cbccon  buona  logge,  at  ordine  com-  fr 

parriu*le  parti  della  fua  Orationc,ftkhiatnato  buon  Economo  cdilimil  no- 
me fi  glonaua  quel  Poeta , che  li  metri  de  fitoi  verfi  con  lcgge,fbordinc  aggiu- 
fiaua  ; Quindi  è,  ferAgrkoltore  chiameremo  Economo»  qoelto  l^ard  forfi  ta-  ^ 
le , con  maggior  fondamento,  di  qual  fi  voglia  aliro,pcrcbc  ne  alcnn’alrra  Scicn- 
za*  ò Ane,  con  più  giufta*&  vtil  legge  comparte lcfue  a«ioni..rle,rAgritìdku-  ^ . 

ra  ; qui  vediamo  non  folo  gl’iftetìì  Campi eomparuté  da.fikd’mtìocivòic3lttb*.à  ' •» 

ibllìio  diuerfe  pezze*  ma  queUe  bora  vediamo  dcllinacuiigimiob  bofaàmàn* 
zadelli . bora  ad  herbe,  bora  à canape,  bora  i mi»  bora  a ripofbV'ahroue.ilqv  - ♦ 

gna,  p iù  akoà  ghiande*  c cali  agno . Della  legge  del  conipanirc  li  gcafii  babbi* 
roogia.dcito.  TràRuliicilbncompartitelefacicliedaquelloFarveadiiofiadik 
di  Famiglia,  à quello  l’aTire  * e gouemare  dc’Boui,  c cbomailla  Bifidco*àli^olk  "" 

akro*  perche  lauora  la  terra  con  le  braccia»l0clnaoaa  Bkarciente^  e fimili,  dpm 
re  tww  quello  fitlfi,  perche  dall’ Economo  fia  tutto  ciò  »cheE  raccoglie  dali'A- 
gncoltue^  per  L’vtiledclla  Cala.  CompartitOkS#  AtiltetiIeihA>tri.fuoi  LibriE-  - 

conomici  tratta  dell  Agricoltura  * chiamitlidoiliaaongeuenio^dclia  Vdl&ma  * '*' 

pfiDci|«iiflìmapo(kaÌQoc.  , . .i*  . i ‘ 

Siura  dunque  il  uoilco  Economo  Ugisbuote  delia  CaTaiprOudcficore  di  quonoo 

' la  le  polTa  ^ 
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octórrcre/c  colnpartitorc  d^bcnf,  c rendite  di  quella,  c pérdrquafiéo  pid 
Ecentmo  !{^  qucHc  in  maggiflrc  quantird.tantòinaggiormcntc  potrà  gloriarli  dd 

nome  cu  buon  Padre  dìl'amig1ia.&  ancora  con  piu  opulcnta.c  larga  legge  potrà, 
goucr^e  la€afa,c  fc  le  quàtit^i  ordino  rie  cfcircntrarenó  comporiafleroiì  trat- 
tare liSCaf*ntTudctti  n\odC,  la  rtanzi  dclli  V.Ua  aggiulti  il  turtO't  piotendoin 
quella  non  folb  aumentare  le  fudccte  rendite  de’  Campuma  quelle  con  più  rifor- 
mataje  ftrccta  legge  coni  partire,  per  le  ragioni  altrouc  ^legate.Non  fi  creda  già 
aicuno>^chc  quel  Padre  di  Fao)iglia>chc  con  balTezac.  ò.con  Ibrdida  vita»  o col  Ic- 
uarc  a iCi  c à (ua  famiglia  parte  del  vifb  nccenario  > onero  col  cópartire  dcU’icn- 
^ rf«ro,  fia  giudicato  buono  Eepoomo. perché  l’ctimol^ia  di  quello  nonK  non 
fignmea  quello  modo  di  gouemare  Famiglie  : 8c  io,  quando  da  principio  hò  prò» 
xncfTo  dalla  llan2a.dì  Ydla  grand’ifparmio  , pqn  hò  ha^^to4)cnficro  di  formare 
vn  auaro.e  ch>dall’accrcfcimcntodi  rendite  ti  facela  idolatra  deldenaroima  che 
con  legge,  mifura,dc  abbondanza  comparca  le  facoltà  d’vna  Cafa,  &jl  Carbooa* 
ro  dice,  che  l^conomia  è vn  mezo  termine  tri  la  prodigalità  > c ràuaritià  i eoo 
molta  ragione , perche  alla  prodigalità  i compagna  la  penitenza , airauaritiaè 
MnclTo  il  difprczzo, oltre  vna  vita  inquieta,  trauagliata.  8c  infame,  fi  che  la  pcr- 
lettioac  di  quella  confi  Ile  in  vna  giulla  moderanza,  fenza  la  quale  fi  trabocca  io 
TU  mar  di  vitij,  come  ottimamente  cantò  Orario . 

^ - Sebcniovietoéttl‘ejjer'‘auar^, 

però,  che pruUgodiuentìt 
E-certo  modo  ne  le  cofe  humane, 

' E certi  fini  ; e ^Hefli,  chi  trapaffa 

. *1-  ...  ^°^^<*ccailretto,ilqndnelmei^è pofio. 

E piu  innanzi  tnoUo  meglio  . 

-s,  ^‘*^^^^tamediocre  t e parca 

Sf**iciodojftlio^*iifco^o  ■ 

/^"^nlongocammUi  fordidexT^*  ’ ’ ' 

J , ’^^^^davttvitiotene  fuggi  in  damot 

1 - u 11  Pad  j-  * J^>‘altro  traboccbh  e dai  dt  petto . 

I,  daaquc.chc  noncamina  per  quella  moderanti, la  quale 

« fi  fitroua.che  alttoac  mediante  l'Economia,  e della  Cafa, 

^ fpilorcio,  non  Economo,  c con 
. ® Ifopq»  ti  fignificiìoe’  primi  due  Libri  l 'i  fparmio.che  ne  tiene  dalla 

oel-Panc  * e V ino,  oltre  la  loro  più  perfetta  qualità,  ne  gii  altri 
ihtrecciatora,iJ  modo  dicauare  fratto, vcile,ediIectatto- 
^ j te  dclift  odiarne  la  cultura  delle  V iti.  Api.  Se  altre.  Hora  ritornando  al  fi- 

f in  cotji  ydh>  nel  migiace^qualc  confille.oltre  il  Pane, e Vino  fudetto 

*dtl  Eco^*'**^°*  Jn’accingo  i mofirani  comccon  diligente  colthiatione,  e buo- 

nifliina.ò  poca  fpefa  prouederti  diCdpanaticoabbódaiv 
proxìcd  ^®*’.^*^‘-*^**  l^*uoerràbcnillMno , le  hanrai  lacorte  della  tua  Villa 
'*•  '^ogtii  ^ acche  da  latte  , ò vogl  iam  dire  Bcrgamine  ; fia  abbondanoe 
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oUi,  in  uEiCanto  di  quelli^  crcliccrai , Zi  ingraflcrai  vaTorco,  in 

Tn’alcro 


Uhro 


^^3 


Tn^altro canti» cuftodirai  vna  boona  Colombaia  ; iui  vicino  vn  ben  comparcicoi  e 
meglio  coltiuato  horto.dal  quale  ne  caucraijlcnza  fpendcrdenaroinon  Iblo  ogni 
herbaggi«ifrutti>  agrumi>  qualche  aromatii  c qualche  medicinale  , che  alla  tua 
Cafa  poTcfie  far  bifogno , ma  da  venderne  ancora  per  rimborfarci  della  Tpefa  dei 
letamar loi  e lauorarlo. 

Dalla  Colombaia  haucrai  Piccioni»  e per  tuo  vfo»  e da  venderci  per  comprare 
altro  companatico»  oltre  la  colombina»la  vendita  della  quale  balìeri  per  proue- 
dere  la  robba  da  dargli  da  mangiare  l'Inucrno . 

Dal  Cortile.oltrc  il  Porco  ncccdario  mogni  Cafaiquale  fi  goucrna  con  le  im- 
mondezze della  Cucina»h<rbaggi  trilli  dell'Orto, e fcmola  di  tua  Cafa  fcnza.fpc- 
ù,  haoerai  Ani:rc>  Polli,  Capponi,  Galii  d’india,  Pauoni,Oua  in  copia,  c finiilij 
e quelli  Pollami  fi  mantengono  l’tllatc  con  latughe,  ortiche,  herbette  tenere,  e 
limili,  e nel  tocco  ( fi  come  parte  ancora  dcli’Inuerno ) che  rella  nella  Corte  dal 
fiTci  battere  quantità  di  grano  à Soci).  Se  gli  dà  il  Verno  quelle  Ipichc  mal  piene 
ò quel  grano  impcrtccco,  quale  millicaro  con  loglio  rcAa dietro Tarco  quando  fi 
auumail  tormento  per  nettarlo, del  quale  poco, ò niente nccauerclle. S’aiuta- 
no ancora  fenza  fpefa,  col  racorrc  certo  panico,  per  la  fua  picciolczza  detto  Pa« 
nicarcllo,  in  Latino quale  nalcc  ne’  Campi  vna  Col  volta  mal  {aiioraci,c 
quello  dato  alle  Galline,  e Colombi,  è di  buoniillmo  nutrimento, c fa  Oua  aliai. 

Dalle  V acche  rode  n’haurai,olrrc  li  Vitelli  (de'quali  più  à ballo  uc  parlcrcn.o^ 
Latte,  Butiro,-Ca(io,  Ricotte,  c Siero,  con  quali  cofecon  quanta  opulenza  pro- 
uederai  la  tua  Cafa,ancorche  ogn’vno  lo  fappia,  pure  più  innàzi  nc  parlerò, per* 
che  rcllami  da  nioftrarc  il  modo  da  gcuernarc  quelle  con  poca  Ipcia-rfillace  pa- 
feonoper  le  vie,  viali  dell’Orto,  per  prati  fegati,c  limili)  fi  goucrnano  dentro  con 
ftcrbe,con  frondi  di  vitCfCon  foglie  d’Olmo, fenza  fpefa  ;pcr  il  Verno  luucrai  ra- 
dunato iloppia,  quale  eleggerai  della  migliore , c piu  Jiabofa , clic  Ila  sù  le  tue 
pollcinon  i,  hauendo  nello  Scritto  con  C ótadini  pcllcui  tal  patto  efprcllo.  Sento 
vnojchc  mi  dicc,comc  voglia  proiicdcr  al  dàno  che  ne  vicne,quando  la  Vacca  ve- 
nendo vecchia  deteriora  di  prezzo,  à quello  rifpondc,  chcprcfuppollo,  che  vna 
Vacca  colli  lire  cento,  fà  vn  Vitello  ogn'anno , nc  vale  lue  ledici  almeno,  per  tre 
meli  feguenti  vna  buona  Vacca  del  fudetto  prezzo  ti  renderà, ben  goueriuta  hre 
due  di  Formaggio  il  giorno, e due  Ricotte,  quale  importano  almeno  dod.ci  bolo- 
gnini  al  giorno,  li  tre  meli  lire  cinquantaqiiattro;  prefu  p poi  lo,  che  per  altri  tre 
meli  ne  renda  la  metà  folo  cioè  per  In  c vcntilcttc,fomma  ogni  cofa.c  vedrai, clic 
le  feguira  à fnirtarcicomcdourà  fare  gli  altri  tre  mcfi,pcr  la  quarta  parte  faran 
no  circa  lire  ceto  ràr,o,dellc  quali,fcbcnc  la  metà  è folo  tuoiad  ogni  modo  in  duc 
anni  detta  V.icca  buona  del  fiideto  prezzo  ti  paga  il  capitale  «quale  cóprata  dan- 
ni tre, dalli  cinque  anni  lìnoalli  quindici  godi  nmborfato  , Stili  ognimodola 
vendi  iKCchillìnia  al  Macellaio  lire  quaranta . Ma  fc  à cafo  lo  tenclli  ni  vn  Orto 
vicino  alla  Città,  il  mele  di  Maggio,  G ugno,  c Luglio  in  latte, onero  gionca:c,ti 
re  nde  almeno  vna  lira  il  gicr  no,  il  t he  ho  prouatc;  di  piu,fc  col  priuarti  della  lu- 
dena  rédita  vn'anno, farai  di  quella  crcfccrc  vna  Vueiia, quella  valcrà,c  frucuri 
is  capo  à tré  anni, quanto  la  madre . Male  pure  non  ti  vuoi  prmarc  dei  cotidiano 
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vtilctda  la  Virdia  lattante  al  MaccUaioiqaando  habbia  rn  mefcte  riportarne  pe 
prezzo  tanta  Vaccina, ò V icclJa  io  piu  voke>c  coli  nc  meno  io  quella  carne  Tpen' 
dcrai  cofa  alcunoj  perche  le  nò  baAalltroli  Vitelli  della  tua  corte, ò delle  Vacche 
da  latte , che  haucrai  dare  d tuoi  Scxri;  Tuppliratìiio  li  lupradctci  Piedoni  per  pa« 
gare  la  carne  del  cotidiano  companatico , oltre  > che  il  MacvlUio  di  doppJicacl 
guadagni  de* Vitelli,  che  piglia  da  te,  e della  Vaccina  » che  pigli  da  hii,  meglio  ci 
ferii  irà  quando  anderai  al  Maceho. 

£ quello, che  nella  Cirri  è elfofo  in  Villa, có  la  coperta  della  ricreatione,C  con> 
fabolatione,  e permelTo,  perche  pare , che  il  Sabbaro  ogni  Cittadino  lì  riduca  al 
macello  di  Villa,  perfapcrenuouc,cconuerfarc;efìacid‘auiro,chc  il  Prouerbia 
d’andare  tardi  al  Macello  nella  Citti,non  fcrue  in  Villa,pcrch9  conlìHendoil  tuo 
' vantaggio  neirauttoriti,  perla  quale  al  tuo  arriuo  nel  Macello,  ogni  Contadino 

FMrtidel  <,‘jpparca,e  fubito  dal  Macellaio  Tei  fcruito  di  Cuoguftojco/i  fé  cardualcri  di  (iaù* 

. le  autiorita, hauti  leuato  quel  taglio,ò  pezza  dtearne  auàtaggiofaic  buona>qua<> 
flwi«4 . * prima,faria  ftaca  da  te  elctta,&  in  quello  bilògna  eflere  aflai  fcal- 

cro,perche  I a teda  del  Mangio,  ò Vaccina  non  è cofa  buona  ; la  lingua  in  vero  ia 
ma  Famiglia  gride,  oucro  in  occalìonc  di  màgiare  llraordiiurioi  fi  ottimo  bro> 
do,  e fcrue  a (fai, come  fì  diri  ; ma  nei  collo  non  è carne  i propolìco  per  ce,  folo  la 
fcannacuraè  taglio  uantaggiofo,e  faporito,ma  TEdace  comincia  i puzzare  pre-< 
do  ; vcdraiichc  la  fpalla  li  icua dalle  code,  iui  focco  le  ne  caua  vn  tagltocomoda- 
incnie  vantaggiofo,  c buono,  non  c’elTendo  molto  odo,  nel  redo  della  fpaila  noa 
t',mpacciare  ; la  pùta  del  petto  fi  adai  buon  brodo, ma  non  c copiolà  di  carne  da 
potere  con  vantaggio  compartire  alia  famiglia, hi  però  quel  callo  aliai  gudofo» 
e faporito,  quale  ricerca  molta  cocitura,  fi  come  quel  taglio  piti  a bado,  è però 
molto  meglio  queiralcro,  che  dalla  vicinanza  dcli'vmbilico  piglia  il  nome . Ma 
fc  non  fci  ncccdltaco,nó  ti  curare  d’eder  fcruito  nel  quarto  della  fpalla,c  procura 
d’haiicre  del  quarto  della  cofcia,  e fari  buona  la  panza  detta  doppione , perche 
fenz’od’o  crcfcc  il  doppio  nella  pentola»  c fi  buon  brodo  j auauti,chc  arriui  al  ro- 
gnone, fi  fcruire  qualche  Conradino,  che  di  quelle  code  lì  dilettano  , come  con 
poca  fpefa  meno  carne,  calo  però  non  volcdi  far  bragioIc,pcrche  in  quedo  agio 
fono  meglio  in  qual  lì  voglia  animale;  nó  mi  difpiacc  il  rognone,ma  più  mi  piac- 
ciono li  due  futlcqueiKi  tagli,  del  lombo  lino  allodò  del  banco , qual  caglio  con- 
ccdclo  ad  altri, c perche  i quello  feguita  vn  raglio  detto  del  Beccaio,vàtaggiofa 
per  non  c’cd'erc  molto  odo , c per  la  bontà,  perche  dal  moto  del  banco  la  carne  è 
piti  faporita  : non  fo<io  diiiìmili  due  cagli  piccoli,  ouero  vno  grande  detto  il  bor- 
done ; è buono  il  taglio  della  cQda,qtiale  fuccede  i detti, ba  la  deifa  coda,  ouero 
lo  fcanelloda  quella  leuato,  ancora,  che  Ila  vn  poco  oliato  » perche  oltre  reflcrc 
r.irne  faporita.fi  buon  brodo  ; reda  il  rebduo  della  cofcia.qualc  perche  b taglia 
in  duCiò  quattro  parti  per  ia  lunga,  ogni  taglio  chiamab  fpaccaca.ma  per  roilò, 
che  hi  fecocógiunro.c  taglio  ricufato,  tuctauia  potcndofi  haucrc lenza  gtóta.b 
piglia,che  facilmente  liicccdc  in  Villa:anzi  fé  non  in  dono, almeno  có  poco  prez- 
zo ne  riponi  le  ceruclla.grado,  midolla,  milza,  vn  pezzo  di  fegato,polmone  per 
garti,tccca,ò  cica,  oucro  vucro,c  bmili rcgaglic.quali  alia  Città  non  puoi  hauc- 
rc,che 


Lthro  T' crT^ . 

«et  cliecon  rìgorofo  prezzo  . Ti  conniene  hauere  ancora  conndcratione,  che  il 
Mangio  poche  voice  R cuoce  > fuori  che  IcfTo  ftufato»  in  braciole  > òin  polpettei 
perii  quali  feruigi)  faràsépre  la  meglio  ogni  raglio  di  cofcia>che  del  quarto  dcN 
la  Cpaliailì  come  è meglio  la  carne  di  bue  magroiche  di  Vacca  gradaifappialì  an<  * 

cora.chc  la  carne  di  Bue  gra(To> ancorché  non  habbia  graHb  cógiunto»  fi  ottima 
brodo»  e però  di  graflb»che  R cófuma  nel  btxxlo»  quando  la  bcftia  Ha  bubnai  non 
ci  curarc.prcinaci  folo»ctic  Ra  giouine  fe  ha  podìbile  ; e fappi»  che  la  vera  buona 
camciè  la  magra  di  beRia  gra(f3»in  cui  diffccco  piglia  la  carne  graffa  di  beRìa  ma* 
gra;e  per  la  (anici  cerca  la  carne  pur  magra>miRicata  con  grafTo>ouero  mufeoti» 

E perche  il  Macellaio  di  Villa»  tal  volta  poco  pratticoicomc  per  lo  più  Icuato  , 

dalia  zappa»non  si  di  molte  cofe  concernenti  alla  buona  qualiti»  c cóferuatione 
ddia  carncic  tù  procura  d auuertirlo»che  ftccia  corcreA  agitare  la  bcftia  auan- 
titche  ianoia>pcr  render  la  carne  più  frolla>guftofa»c  faporha  ; che  lafci  fgoccio* 
iare  benillìmo  dal  fangue  la  beftia  morta»che  (ìa  di  giorno peròinó  di  notee»  per« 

«he  ia  Luna  dominante  i quella»  có  la  fua  huniiditi  è caufa  di  facile  putrefattio* 
acileui  predo  dai  corpo  c^i  immódezza  ; la  Icortichi  tardi  più, che  può, perche 
có  quefti  modi  egli  può  aiutare  la  cóferuatione  della  carne  i quale  in  Villa  deue 
ciicrc  principale  cura,e  però  procura  màdare  la  tua  carne  à Cafa  il  più  martino» 
che  poobc  fc  non  hai  conferoa  di  ncuc»  tienila  in  luogo  frefeo»  & anofo»  fofpefa» 
che  6 fgocdoli,  tagliata  in  fette  minute»  la  notte  aU'aria  frefea  » il  giorno  in  vna 
literna  grandcicircódati  di  tela, oucro  in  vna  facchccca»ft  che  da  mole  he  fi  difen- 
da ;Fanno  alcuni  certi  va/i  di  terra  cotta  col  fuo  copcrcbio»oucro  anche  di  rame» 
ouc  fi  cókrua  affai  bcne»ma  quefti  fono  più  i propofìco  per  tenere  la  carne  nelle  tmerU  • 
confcrue  di  neue»che  per  le  dilpcnfcde  linguc,fì  come  ogn'altra  carne  fanguinofa» 
ouero affai  humida»fì  dcue»acciò  meglio  fi  cóferubafciugarc»  òconfpugna»  one- 
ro altro  panno  lino»rhumidità  fudetta  fi  ripara  con  nnuolgere  la  carne  incarta» 
e madime  ne'ritcagli  de' librari,  s*afciuga  ancora  la  carne  humida  con  la  chiara 
damma  » ripara  la  putredine  delle  carni  il  Rofinarino,la  Saluia,&  Orcica,fi  come 
poiuerizzata  con  poco  fale,  e pepc»fi  confcrua  qualche  poco.  Da  alcuni  i piccia*  * r . 

li  pezzi  della  carne  fi  pongano  in  vn  vafo  affai  falati,  che  caricaci  con  pelò  (opra» 
ù confcruano  le  fettiiuane»  irparmiando  di  falarc  la  pignata  nel  cuocerla  •,  Altri 
ncl/accco  la  confcrua  no  » ma  nclìVno,  e nell' altro  muda  reftano  imperfette  da 
cuocere  icffo,quclla  (empre  troppo  falara,qtiefta  fempre  agra  } cófcruafi  la  car*  . . 

ne  ancora  ih  fcùidi  di  vino>quall’habbia  di  poco  cominciato  ad  inacetire  , perche  « 

ap|^agufto,egrati3anacan)cloftarcinaddobbo,checoiiif7chiama.òrace'  ^ » 
to,ò  il  (udetco  V ino,  ò altra  cofa»  ouc  fallì  Rare  carne:,  ò pefee  per  conferuarlo,  ò < 
dargli  gufto,a  farlo  appetkofo»ma  vuoretfer  cotta  nella  padella . 

Ma  prima»  che  patfìaino  al  parcicolar  modo  di  cuocer  carni,  didamoalcuna  Del  ch»- 
cofa  in  generale  circa  quefto.per  nò  hauere  i ripetere  ogni  volta  queftainfegna'  etr  lt$Mr 
mcm<Hquando  del  cuocere  quaiclic  carne  fi  dirà.  Qi»l  fi  voglia  carne  cuoceìi  ar*  • 

rrflo  fola , ò con  poco  vnco,  tanto  nello  fpiedo»  ò vogliamo  dire  (chidonc»quan* 
to  in  padella, ;ccchia,ò  gradella  » Ouero  cuocefi  ledo  foto  có  acqua»ad  in  nùou# 
d*aUre  carni»  ò d’akci  ingredienti  con  graffo,  Se  humido,  e qucfto  fi  fà  in  pignat- 

1 4 ta»ó 


Il  Cortile^ 


.1 


P 


tii  ò in  iirra'cofa  che  tcnghi  vniro  tutto  ciò>che  có  detta  carne  fi  cuoca>&  il  tut* 
co  chiamafi  potacchicriaivocabolo  cucinario  ( quali  vocaboli  > fe  non  s’accomo* 
dafiero  cofi  bene  alla  buona  Italiana  lingnailiabbinc  patienziiò  Lcttorciperche 
è vfo  antico  dc’Cuoclii  l’hauer  particolari  vocaboli  fino  al  tepo  dc’Greci  .-Stratta 
ne  fi  dolcua  d’hauer’in  luogod’huomo  cuoco  prefo  vna  Sfingei  poiché  per  la  di- 
uerficà  dc’vocaboli.quando  quello  pariaua>  parea  dicelTc  cninamO  queftomodo 
di  cucinare  lefibialcuni  hàno  opinione,che  folle  il  primo  alleggandoi  che  chi  tro*  - 
uò  Jo  fpiedOi  non  hauea  pentolai  io  per  mecredereii  che  la  pignatta  forte  inuen- 
tata  per  maggior  comoditàie  meno  impizzo.e  forfi  da  vn  fottileEconomoipec 
cauarcd*vn  pezzo  di  carne  dnc  viuandei  mediante  il  brodo  .onero  davngolofo 
Scalcoipcr  vnirc  diuerfi  gulli  in  vna  foia  vìuandaima  fiali  come  fi  voglia»iofotto 
nome  di  lerto.ed’arroftoinarrcrò  alcuni  modi  di  cuocere  carne  piùordinarijie  có- 
fueti  in  vna  Cafaidichiarandomi  non  intendere  di  dire  quante  maniere  di  viuàn« 
dciò  modi  di  Arapazzare  carni  fi  fono  ritrouati  da  diuerfi  huomini.e  nationi>per 
fodisfare  alla  gola>c  guAoiperochc  li  come  fi  fono  in  tutte  le  cofe  artottigliati>Se 
alfinathin  qucAa  ancora  cocidianaic  gu  Aofa  fopra  ogn'aIcra>fono  fiati  in  manie- 
ra abbondantiich'è  impollìbilei  e fiipcrrtuo  il  raccontarli. 

Per  lopiù  fi  cuoce  il  lelfo  con  aquai  e fale  in  vafo  di  terra  vernato  > ò di  rame 
fitgnatoi  detto,  ò pentola,  ò pignatta,  ò caldaio.ò  Iaueggio.ò  bafiardellaiò  cac- 
cia ; viene  però  meglio  l’vfare  i fudetti  infiromenti  il  più  filetto  di  bocca»  che  fia 
polIìbile>perche  cominciano  più  prefto  à bollire,  e più  prefio  cuocono  la  carne» 
e con  più  comoditi  fi  Icua  la  Ichiuma.  perche  quella.ch'in  vna  fol  volta  non  fi  le- 
ua>  va  fubito  al  fondo.e  fa  diuenire  la  carne  negra  ; oltre.che  quanto  minor'adi- 
to  hanno  i vapori.tanto  più  foftanza  ci  rcfta,e  però  per  far'vn  brodo  di  molto  nu- 
trimento, fi  piglia  vn  cappone  di  poco  morto.vuoto.e  pellato.non  molto  lauaro» 
ma  cagliato  in  pezzi»e  fi  pone  in  vn  carralfone.ò  boccale  grande»e  di  vetro  grof- 
foicomc  per  appunto  s'vf.i  per  acqua  cotta,  onero  per  oliuc.e  quello  pieno  d'ac- 
qua di  fonte,  ò piouuta.  fi  fi  bollire  in  vn  caldaio»  che  lo  capa,  ouero  in  vna  cac- 
cia.mentre  piena  d’acqua  bolle  ancorici  (c  comunemente  quello  modo  di  cuo- 
cere chiamali  i Bagno  maria)  nel  principio  fi  lafcia  fcopcrto.  per  poterne  có  cuc- 
chiaro  Icuarne  quella  fchiuma  > che  alzerà»  ma  dapoi  fi  chiude  benirtimo  > ò con 
pafia.òcon  coperchio  di  terra  cocta.poi  con  carta  ligato»c  bcnchiufo.  c quando 
quefio  farà  calato  i due  terzi,  fi  coli.c  firma  la  carne,  e fari  brodo  fofiantiofo  da 
farminefire  per  dcboli.e  cóualcfccciipotraffi  ancor  fcruirc  in  luogo  d:  cappone» 
di carne  di  vitello  lattantc.ma  graQb»c  che  parti  il  mefe  della  fuaecà;farà  ancora 
di  maggior  fofianza  il  brodo»lc  la  carne  fi  lauerà  di  maluagia.ò  vino  ottimo,  eli 
fpolucrizcrddicannella;Seeódo  Attencofacrificauanfi  le  vittime  lefle  alle  Deità 
feminc.c  la  ragione  era, che  clTcndo  quelle  prcpoflc  a biade.c  frutti, per  haucr  di 
quelle  molta copia.ci  vuole  humidità,  non  aridità;  rifiertb  dice»  che  col  cuocere 
lecarnilclTonon  folo  gli  leualacrudità , ma  ancora  le  afprc  » edure  li rendono 
morbide  > c fi  digerifeono  con  maggior  nutrimento , e meno  pericolo  d'oftcfa  ; c 
certo  » che  il  lerto  contiene  nutrimento  humido  » e però  fi  conuicnc  à magri  > e di 
natura  calida . Quelle  pentole  » laueggi  » ò caldaie  » e fimili  fi  fanno  bollire  eoa 
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iTparmio  grande  di  legna  ne’ruoconi  > ò forneli  di  terrò» neliu  cui  fommità  fono 
foricaptdjjcllitcrzaparredc'fudccnordegniipoi  dalla  parte  infcricre có legna  « *' 

ò carbone  fe  gli  (i  fuoco.  Cotta  la  carne  non  fì  ìalcia  nella  pentola  > ò alcuno  de* 
fudeti  valìt  perche  piglia  mal  colore»  vero  è fc  lì  potefle  aggiuRar  l'hora  del  pra- 
fo  faha  molto  meglioiiubito  cotta  feruirla>chc  Ci  può  praticare  ne’Poili»  Capret* 
ti, e Vitelliima  nons’aggiuAandoitrà  due  piatti  coperta  di  panni  fì  tienccalda>& 
ancor  tiepido  nei  Fomoiarperfa  prima  con  poco  di  fiore  di  fale;coI  quale  fi  mi  Ai< 
ca  vn  poco  di  pepe  amacatoife  fi  voled'e  feruire  fredda,applicauifi  maggior  quà' 
citi  di  Tale  «e  pepe>St  vn  poco  agro  di  limoncello,echiamafì  falpamcntato  : & 
acaoche  la  carne  nel  cuocer  leflb  redi  piu  bianca>s’inuolgc  in  vn  pezzo  di  tela»  ò 
con  piò  vezzo  in  tete  di  Vitello»  ò Caftrato»  nelle  quali  li  conferua  più  morbida 
aacoritil  che  ne'particolari  di  carni»  sì  come  del  cuocere  in  latte  » ò vino  » e con 
aromati»quali  follccitanoancora  lacocitura»pcr  aggiungere  calore  al  fuoco  fi  di 
ri»cooccfi  più  prcfto  la  Vaccina  poAa  al  fuoco  con  acqua  fredda»  c che  le  pezze 
fijQO fottìi i;  la  Vjtela»CafiratOie  Capretto  in  acqua  tcpida»rcAa  la  carne  più  fa- 
porica»quaato  meno  fi  laua;li  fudetti  vali  bifogna  con  diligente  cura  tener  bé  co- 
pcrti»eriparaci>daimm3ndez^za»ò  ccncrc.Lc  carni  Icfic  fc  fi  fcruano  foIc>chiama 
fi  in  biaoce»e  fi  pqdono  imbandire  tuffate  in  falfa  verde,  ò bianca .ò  pcueronc.ò  Ccm$  s’~ 
aitri»come  fi  diri  ò coperti  di  pctrofélli,  ò fiori  di  boragginc»  ò faluia»ò  rofinari-  ,nb4n- 
ix>»o di  finocchieriio  radice  di  pctrofclli»o  cicoria:  coprófi  ancora  di  fparagi.car*  dofdxint 
chiolfi  tenenMateughe  ripicncirellcriicardi  cndiuic»cauoli  vcrdi.bianchiiroifi  tor-  » Itlft . 
auti  fiori»e  brocolc.quali  per  lopiù  fi  regalano  di  cacio grattato:pofibnfi  coprire 
di  pifelliifaua  tenera  fcaffata>e  monda»vuafpina>i  turte  le  fudettc  cofe  dà  grana: 
fc  (ìa  fecco  bollita  carne  falata  porcina  » fia  prefciucco,golaiO  vétrefea,  falcizza» 
ccruel/ato  fino.o  fal.imc:pnoflì  ancora  coprire  ogni  Icfiòdaniiollinio  vogliamo  . * 
dire  tortclhnitvermicelli>macaroncini»c  lafagne»à  vento,  di  rauioli  biàchi,  o ver- 
dj,o  di  paJJotte  fat  re  di  ricotta, o di  caccio  frefeo  bcnitììmo  informaggiatc  da  al- 
cuni fi  copre  il  Icllb  di  ragliolini  di  Monache, o di  pelle  di  Cappone.o,  macaróci- 
ni  Napolitani»o  di  millcfanti.fc  ben  fodero  fatti  di  polpa  di  Cappone:  non  difdi- 
cono»copcrtc  di  cocuzze  Gcnoucfi,o  di  tartufiuli,o  prugnole, o altro  fongo.  Co- 
pronfi  aitrefi  di  budcJlc  di  Buc,o  trippe  di  Vitello  ben  inlbrmaggiate , miAicat^ 
con  pepe  ammaccato,  e fi  pone  fono  à qual  fi  voglia  ledo  fuppa,  & ancor  foprà.  • 

Li  Polli,o  altri  animali,  & altre  pezze  di  carne,che  lo  comportino;!!  riempino  di  " « 

pieno  ordinano, fatto  di  riccotta,caccÌ9,oua,e  fpcrjaria,pignoli,tal  volta  perro-  • 

K Hi»  ò altra  herba  odorifcra:fé  gli  può  aggiungere  per  chi  gii  fia, qualche  códito 
fiuto  minuto, o perficata  » oucro  prugne  ccrafc,o  vifciolc  frcfche»o  lècchc  , con  ^ 

quali  fi  pofibno  ancor  coprire.ouero  d’altra  carne  piccata, o polpcrine  bcn'acco-  - " 

modate;  d’vccclletti.o  di  pezzeti  di  callo»o  di  punta  di  pctco,o  cinna, oucro  d’oc- 
chio» o polfodi  Vitello. Arifiotclc  dice, che  la  carne  à leflb  non  fi  deue  poncre  ar-  , 

rofio , ne  meno  di  nuouo  lafTarJa  » perche  quanto  di  buono  liaueua  ir  confuma  » *■ 

con  quefia  grande  autorità  non  mi  piace  il  pcrleflar  gli  arrofii.  ..  . ^ 

Nella  fudetta  pentolaio  altre  dc'fudetti  vali  oltre  il  ieflb  » cuocefi  con  vnione  “ % * 

di  diu  erfe  carni»  e gufiofi  ingredicati»coB  poca»o  niuna  humidità»  fotto  nome  di  ' *- 
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pot2cchiena>ognicarne>  echiaroafì  Au&co>JagIi  Antichi  fuflTocatOtCoftaine A 
mezo  tra  il  le<ro>&  arroAo>qoales’aiata in  fària  guftofa>có laccompagnamento 
d'a^O)  c dolcct  ò fortiiò  aromaci>  è frutti*  ò herbe  odorifere  ; conforme  il  guft» 
di  ciafeuno*  c failì  in  più  modi;  la  carne  ben  froUaibactutailauata  poco  con  vincH 
e mtno  fgoccioJacaipo  Aa  prima  in  vn  catino*  con  fufficicntc  fale  fpokierizata  có 
fpniarie>dapoi  incorporata  con  quelle  carni  herbe*  4 aromari  fecondo  il  gu  Ao> 
fi  ripone  ncUa  pignatta,  ben  *nta  diAructo;ò  bariro*oueco>  coperta  di  midolla  » 
ò gradò  di  Vaccina*con  raggiunta  d meza  cocitura  di  quella  poca  aquarolla*cbc 
nel  catino  hauedè  trarmcflbichc  gli  feruiri  perlalfj.e  qucAa  cbinfacon  c^aai 
itiocoicircondata  di  bragte.la  poni  à cuocere . PuoflS  accompagnare  concipolle» 
prima  cotte  fotto  le  bragia*ouero  perlciraie.ma  meglio  frittelCoAumafi  tal  rol 
u il  mi  Aicare  con  la  carne  Auffata  mele  : ò pere  crude*ò  firoppate*con  pepe  am- 
maccato iniìemc»oucroprugna*ocerafe*perfìchc  fecchc*  òfrefehe  > ouero  Tua_*' 
;^ina*ò  agreAe.Cuoccfi  in  brodo  lardiero*fatto  dcllacqna  in  cui  s'c  lauata  la  car 
ne.pafìira  però  per  feda20*con  lardo  colato  moAo  cotto*  vino  gcncrofo.ò  mat- 
uagiaioagrcAo  chiaro*  o aceto*  pepe*  canella*  noce  mofeara  ù fuAìcienza  * 
qucAo  s'accomoda  più  volontieri  con  falaatici»chc  con  domeAici  - Chiamali  vn 
modo  di  Andato  lamprcdato*che  fi  fi  col  lardare»  o vogliamo  dire  impiUottarc-r 
minuto  la  carnciche  fi  deue  cuocercic  poi  cò  brodo  feuro  fatto  amandorlare  ab^ 
brufeate  peAe»e  fpetiariei  e moAococto>fi  cuoce;  qucAo  brodo  feuro  ritrouo  et 
fèr'ancico  > perche  in  Attenco*  fc  legge  nel  tibro  p.  al  Cap.  ò.Elampriade  fu  il 
p.'imo*che  ritrouadè  A brodo  negro.  In  qual  fi  voglia  di  quefii  modi»  ©altri*  che 
quali  ioEniri  tralafcio*  s'habbia  particolare  eura*cbc  fi  cuoca  à lento  fucco*c  che 
la  pignata  fia  ben  chiufa*pcrche  ne  teda  più  guAofa  la  viuanda»non  (ùaporanda 
alcuna  fua  qualità.  Quindi  è >chc  gli  huomini  de*nofiri  tempif  perche  predò  gli 
Antichi  non  fi  co  Aumaua  f per  cuocer  carne  in  maniera*  che  niente  della  fw  vis- 
t ù.per  la  forza  del  fuoco  fuaport  hanno  ritrooato  di  riponcf  in  vna  cada  di  pa da: 
e qualche  fonile  Ecanomo>pcrimggior  comodità  della  Villa.hi  fatto  fare  rode 
di  terra  nella  fórma  di  quelle  da  pafticci.edi  quellechiufc  có  carta  bagnata;©  pa 
Aa  nella  commettitura  del  coperchio*  fi  feruanoda  cuocere  carni*  che  no  fuapo- 
nno*comei  paAicchnta  non  con  così  buon  guAo;in  queAe  dunque  cUfc  di  terrar 
o pa  Aa*fi  pone  la  carne  di  cofeia  frolla  * ben  batutta*  da  alcuni  lardata»  da  altri 
Cramezaaca  di  fette  di  ventrefea  • ò di  prefeiuto  porcino  * Se  in  vece  <h flrut  to  fi 
cuoprccon  midolla  d’blfemacAroVacinoiò  grado  di  Vaccina*  ò vitella*  falat^a 
prinUiC  poluerìzata  di  fpetiarìe* conforme  il  gn  Ao*  e sVnifee  c»  diuerfi  tngrcdié- 
ti>C{>erche  qucAo  modo  di  cuocere  carni  è fiato  giudicato  il  piùguAoiòicbe  fial" 
htiotno  se  ingegnato  di  farlo  più  perfetta  con  iVaione  dr  diuerfe.e  delle  più  deli- 
cate camirfhc  fi  trouinoicomc  latte  di  Vitello*©  Caprctto»grandli  d'AgnellojCi'n 
ne,*  e lingue  di  Vaccinarcene  prima  » ediVitello*callidipuntedi  peto»  occhi» 
polfi.lingue*  piedi.Se  interiora  di  Vitello»  polli  intieri»©  fmembrati>vcellctti  * 8c 
ogni  raluacicO)Crefte>grandli*  e fegatelli  di  pollo»  e fìmili*  frà  le  quali  cofe  miftt- 
cano  taFtufibli>prugnoli*oaltri  fonght  pifiacchi  conditi diuerC*carchioffi  teneri  » 
pigpoIi»vu4fpi»a*fparagi  prugnc*pcrfichcccrafc»ag|:eAciCotogne  pere  crude»  a 
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Groppate  roffid'oui  tolle>cardi>rclcri«tor(i  d’endiuia>ò  Iattitga>e  nmilisricmpio* 
BO  ancora  dette  cafle  di  molte  polpettine  > ó cTvn  polpettone  » o di  carne  piccata 
miouta;e  fimiloieotctcome  gii  s’è  detto,  con  ogni  forte  di  pollami  fmembrati»  o 
incierìiC  ripieni  o con  liioi  regallbo  con  vccelleci»  ò con  pieno  di  caccio  , Se  oua  • 
oconberbe  tyloriicre»  sì  come  con  ogni  forte  d’fcccllame,e  quadrupede  faluati* 
coicon  quali  miltìcano»  & herbe  odorifere >e  qualche  d'vna  delle  fopraoominate 
làlfcioucro  agliotò  cipolle  di  già  prima  fofi'ritte;e  có  quelle  diuerlìtà  aggiuftanq 
non  (oio  diuerfe  forme  à dette  cafìctma  diuerfo  modo  di  fare  palUi  perche  có  la 
< pafta  frollate  finaidetca  di  fopra  nel  primo  Libroifano  vn  padtccio  per  lo  più  baf 
io  ma  ripieno  delle  fodette  carni  delicate  i e Vitella  mezzo  cotta  in  midolla  > poj 
piccaraaiinurillìrnotqualecoccotche  Ha  con  chiare  d*oua  sbattute  alTai  con  zuc> 
chero  lo  coprono>e  ponendalo  à lento  fuoco  à rafciugaretlo  chiamano  palliccio 
ali’Inglefe  ghiacciato;  lìmilmente  con  detta  palla  fanno  palliccinhgràdiquanco 
rndittoie  li  riempono  di  medolla>  e conditii  onero  cutognacatò  palladi  niarza> 
panoie  ghiaccianiìtcom:  fopra>in  luog  i di  coperchio»  e li  chiamano  goblcttcì  ò 
pafttccetti  alla  Cenone  le.  Alcuni  fannollardimoltebragiole  bebattutte  nella 
maluagiaipoi  nella  calli  fatta  di  palla  grolfaima  impalla^a  có  lattc>butiro>ouai 
auccheroiiecompongonottram-'zate  di  lardo  ben  battucoic  fette  di  limonccllo, 
pepe  ammaccatole  noce  molcata  in  poluerctc  lo  chiamano  palliccio  alla  Polac- 
ca Altri  fatta  la  calfa alcaldi  palla  finitila  coprono  di  moltillìmc  sfoglie  di  palla 
ftoUd,e  io  chiamano  palliccio  sfogliatoi  sì  come  fe  lì  fi  piccioloi  quanto  va  pu« 
goot  eli  riempe  di  cime  piccatai  millicata  con  vua  fpinaio  agreftefenza  vìnac* 
ciob  oucro  condito  piccato  t o qualche  fapore  conforme  il  gullo  i c la  fiagionct 
ottcro  delle  fopranominare  falle,  chiamali  pallicccto  sfogliato . Altri  da  lafciarci 
noJco  humiditànellacaraquando  locompongonoioueroda  poncrci  vn  poco  di 
brodo  per  va  bucotche  i polla  nel  coperchio  lafcianotlochiamapopafliccio  bro* 
doTo.  Paoffi  per  il  fudetro  buco  ponere  va  faporcto  liquido,  e fi  buonoife  poi  la 
carne  sei  fudetto  modo  accom(KÌata,e  lardata  in  pezzetti  groHì,  poluc  rizata  di 
fpetiarie,e  fale  come  di  fopra  se  decto,fi  poneri  nella  calfa  séza  humidica,o  cofa 
iJciinaliquidatchiameralfi  palliccioalciutro , onero  alia  Francefe , e può  feruire 
freddotciic  fari  meglio  il  terzo  giorno , che  il  primo , e malllme  in  occalione  di 
vuggiotó  caccia,potcndolì  regalare  con  la  calfa  qualche  brauo  Cacciatore;  fc  la 
fuderca  carne  nel  ludccto  modo  preparata,  fi  porri  i cuocere  in  vna  pignatta,  in 
luogo  della  calla  di  pailaichiamaraili  carne  pallicciata;con  quellecalfcdi  pallic- 
elo lì  può  alludere  all'Armato  Imprcfadc'ConuitatiiOCon  figura  dell'Animale, 
che  dentro  ci  è coccoifi  di  ad  intendere  a' Comi  itaci,  che  carne  habbiano  da  mi- 
giarcifc  ben  tal  volta  con  ingannoià  quelle  calle  di  patlicci  fe'gli  di  colore  con^ 
ruii  j d’oiia  oucro  acqua  tinta  di  zaHfaraao;  poilbnlì,  raflrcddati  che  lìanoi  rifcal- 
dare  nel  fornoi  o (òpra  la  gradella.  Oc  il  Platina  inlégna  di  cuocerli  nella  padella 
Per  h ora  balli  quello  de’pallicci,  acciochc  il  Lctiure,&  in  quello  Libro,  c nel 
primotouc  fi  tratta  del  modo  di  fare  diuerfe  palle, troni  modo  di  fare  vn  palliccio 
per  non  hauere  ogni  volta , che  fi  diri  ; La  ral  carne  fi  può  cucinare  in  pallicao, 
onero  ltuHaco,ad  tafegnarc  il  modo;£  per  cóciufionc  fappiafi,  che  per  fot  vn  pa- 
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^ . fticcio  airinglcfc  per  fcruitio  di  fei pcrfoiic,  ci  vogliono  fàrinalibre  fei,  carne  dif 
piccare  lib.duc.oltre  le  anitnclic.o  altri  rcgalli  decciimidolla  lib.vnaibutiro  per  la 
palla  lib.vna>oua  num.  dodici»  chiodi  di  garofl'alo  intieri  num.otto>  conditoon- 
cie.  quattro.Pcr  far'il  pafticcio  brodo(o>ouero  alciutto  alla  Fraacclìe>Jib.qnatU'0 
farina»flruccooncie  Tei  per  la  pall3»gra(1ò  di  manzo  lib.vna»lardo  oncie  quattro» 
carne  lib.qiiatcro>quaIe  lì  può  far  eder  meno  nel  brodofo  » fe  vi  lì  poneiicro  altri 
rcgalliicome  animelle»  vccelletti»  cinne»carcioifJcni  > e fìmili  » e poiloniì  fare  di 
palla  lina»  nel  qtial  cafo  lì  potrd  feruare  la  rudccca  dofa  dell’Inglele  > c lo  fleflb»  fi 
può  ollcruarc  nel  padiccio  sfogIiato>perche  le  c fatto  di  palla  lina»  lì  Icrua  della 
regola  detta  nel  padicciù  airinglere»c  fc  di  pada  ordinaria  vaglianlì  del  detto  nel 
padiccio  brodofo . 

Delle  fi  T rà  TEconomo»  ed  il  Cuoco  è non  poca  difeordia  circa  la  polpetta  > che  pare 
ancor  lei  nella  pétola  per  lo  più  lì  cuocc;chiaina  il  Cuoco  la  polpetta  regina  del- 
le vÌDande»mcntre  cóquclla  può  fodisfarc  al  gullo  vniuerfalc»  mediante  la diuer- 
lìtà.dc  gfingredicntiiduollì  l'EconomOi  che  d’vn  pezzo  grande  di  carne  » leuato- 
nc  roffa»nerui,c  pelIicioIe,rcdi  la  lòia  polpa  tato  poca»che  per  ingrzdirla»  c cuo- 
cerla gudofa»  ci  vogliono  ingredienti  di  inoltiillmo  difpcndioj  habbialì»  fecondo 
, me»  per  queda  volta  l’Economo  patienza»  perche  qual  lì  voglia  viuanda  cótinua 
fadidifsc»anco  per  detto  di  San  Gregorio  Papa;  e però  è nccellario» variando  tal 
volta  fodisfarc  al  gudo>tantò  piùichc  le  polpette  di  Vaccina»carneiche  vale  poco 
fono  faporicillimc»  s’habbia  cura  più  tollo,  che  il  Cuoco  nò  dclìderi  fare  polpet- 
te per  auaraggiarlì  ne  gringrediéti»quali  fono  ricotta»  colio  parmigiano  gratta- 
•*  tojpctrofellijaglio»  vua  palla»  fpctiarie»ouo>  falc»con  pane  infuppaio  dibrodo» 
ma  fprcmutoifc  gii  aggiunge  poi  agrcdc»oucro  vua  fpina;quedi  ingrcdicti  dun- 
que aliai  midicati  in  piatto»lì  confcruano  da  parte»lìn  che  la  carne  magra  nel  fu- 
detto  modo  eletta  aflaidìmoicol  coltcllo»ò  pedatura  lìa  minuriilìinamctc  trita» 
poi  allargata  fopra  rauola  in  forma  quadra  all’aliczza  d’vn  dito,  lì  cuoprc  có  fu- 
detti  ingrcdiéti»già  nel  fiidctto  modo  preparari,e  col  coltello  tagliatone  lètte  al- 
la larghezza  di  tre  dita»lì  riuolgonoal  modo, che  ci  fanno  le  cialde, facédo  reda- 
re  per  di  détro  gl’ingrcdiétiic  la  carne  per  di  fuori,poi  fatte  friggere  vn  poco  nel 
tcgamc»acciò  piglino  colore  nella  preparata  pentola,  ò badardella  ben  vnta  di- 
druttoilì  pógonod  fornir  di  cuocere;  redano  molto  morbide  contro  il  naturale 
della  carne  Vaccina,fc  nel  pcdarle  fc  gli  tnrteri  detro  gradò,o  midolla  della  dee 
ta,e  perche  vorrebbono  il  fuoco  cgualmétc  da  ogni  parte,lì  cuocono  otrimamé- 
^ tc  nel  forno,oiiyo  nella  cenere  calda, có  bragie  midicata,qual  per  appunto  s’of- 

fcrua, quando  nel  tépod’andare.a  dormire,fi  cuoprc  il  fuoco,  nelle  quali  fepolra 
la  pentolzjla  mattina  da  quel  Icnto,ma  cótinuo calore, lotto  corte;(ì  poifono  tó* 
feruare  di  nioi>i  giorni  aitanti  s’adoprino,buone  perla  Villa, nel  qual  cafo  lì  fàno 
bollire  nel  brodo,c  quelle  ligatc  con  oua,&  agro, lì  fcruono,oucro  tramrzace  c 5 
' « altre  viuandc,ò  per  regalarne.  Poiloniì  in  vero  fare  le  polpette  in  vane  lei  me , c 
* malììmc  ledicarnedi  Vicella»òIcfattcdicarncgiàcotta,ccòi*aggiontadiHori 
di  fambuco  à fuo  cépo,c  cuocere  nella  tcgghia,o  tegame,qualc  fe  bene  in  quello» 
& altri  cali  fa  quali  oilìcio  di  pignatta, c col  tenere  vinti  diucrlìcàdi  cami,&  mgre 

dienti  » 
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diemf>e  pèrpoceruili  aggiifngcrc  brodo>ò  fapoiciò  addobbo>  ò altra  colà  Jiumi- 
dailtaiido però  io  nel pcopolicoaiitccedcntc > thcla carne  cotta  fenza  luapora- 
eJoiKitia  di  maggior  guAoic/oHarza, -con  Icfcmpio  dì  quello  lì  vede  nel  fare  ac- 
qua di  rofe>ò  d’altri  iiori>  da'  qualii  mediante  la  bollitione  > al'ccnda  la  parte  piti 
TÌtcuora>pcr  non  poter  fuaporare  fi  vnifce,raccoglic>c  cauaxoi  mezo  dcgì’infiro 
aienti,i  quello  eìi'erto  acciicome  fi  dira.  Cosi  quella  carncichc  è più  vnita>  chiu- 
fa>eche  meno  luapori/ara  più  faporitaifollantiorajC  fi  cuocerà  più  prcfio.Nella 
cegghia  dunque  non  potrà  efiertalcima  riceuendo  da  quella  terra  ;vn  tal  odorerò 
gufto,che  dal  friggeru  ili  détto  le  viene  cópartito>refia  però  di  qunlclie  buon  fa- 
pore>  anzi  hò  veduto  Signori  volere  in  tauoJa  il  teganie>con  là  viuanda  ficflàjal- 
legandonon  fi  voler  priuare  di  quello  guftofo  faporc>per  la  brutezza  di  quel  va- 
Ibiqualeomano  aiKora  con  vna  coperta  d'argento;  é nondimeno  il  tegame  Aro- 
mentotche  lenii  sì  per  la  poracchieria»  come  s’è  dctto>  facendo  vfficio  di  pignac- 
taicomeper  arroAoiCOCcndouifi  cui  friggere  qual  fi  voglia  carne  detro  afciutta. 

Ma  priimiche  vfdamo  della  pignacta>infegnatno  la  viuanda>chc  dal  fola  no- 
me della  pignatta  in  Spagnolo  fi  chiama  Olia  detta  Burri  da  non  putrida  da  vn  oIUmI- 
Spagnolo  di  tal  nome,che  la  inuécò;in  vna  dunque  gra  pentola  pondi  tutto  ciò>  Sotir 
che  i teparCiOuero  che  credi  faccia  buon  brodo>vcro  è, che  delle  partieoi  àr  fpc-  . 
ckiquancc  ce  ne  porrai  di  più  perfètta  qualicà>tanto  riufeirà  megliojlc  delle  cac- 
lìLdelIa  Vaccina  piglicraùo  la  punta  di  petto.ò  folo  il  callo, oucro  la  coda  Aefsa« 
ò de’pezzi  di  cina  > ò di  graffo, ó le  budella  ben  bianchc,e  ben  lauatc,  ò polpette 
bc  latte  in  forma  di  p.  ra,  per  rcgalarla;Se  del  Vitello, pigliapiedi,fcnz’onò,polfo 
punudi  petto,fcannacura,  trippe,  animelle,  c iìmiii;  Sedei  Callrato,  la  coda,  il 

{>eito,ecollo;fe  del  Porco, i piedi,  il  grugno,  i’orecchic  con  polli, ventrdea , pre- 
dutTo,e  lingue  lalamc,ralciccia,ò  ceruellato  fino;Se  dc’PolIamiKcrta  cofa  è>chc 
il  Cappone  è il  meglio  ; l'Anitra  non  è mala:  il  Gallo  d’india  non  difdicc  > nc  la^ 
guaAa  il  Colombo  foctobaiica,c  l’Oca  fà  buon  brodo*  dc’iàluatici,  crcdoche  la 
Coturnice  in  quello  auanzt  il  Fagiano  ; non  è inala  la  Sta  ma  ; il  Palombaccio  è 
octimoiiJ  Piuicro  è ifquifito  ; Il  Tarabufo,è  raro,&  ogu'altro  vccclletto , ancor- 
ché Storno  il  Lepre  con  tutto  fia  faluacico,fà  gultofiiiìmo  il  brodo, Non  ti  quie- 
tar per  quello  di  pbner  robba  in  quella  pctola,cncra  neIl’hono,raccogli  di  qua- 
le hcrbe,e  Ihitti  fi  mangiano  cotte,  c poncle  nella  pigna'ta . Principia  da'  cardi» 
c rape.e  feleriifcguita  có  cau  oli  bianchi  capuzzi,torzuti,ò  cauoh,  fiori, aggiungi 
finocchio,  origano,  pccrofdli,rofmarino,  cipoJlc,capi  d’aglio , così  intieri  coto- 
gna,pera,Iatruga  capuzztna  ripiena  per  rcgalarla,ferba  granate  per  detto  fcrui- 

rio, limoni  in  fette,naranzi  in  fpichi.  F.ntra  in  Difpcnfajdi  rutto  ciò , che  ti  viene 
mono  riempi  la  pentola,tozzi  di  pane  collo,croÀe  di  cafio  duro,  caAagne  mó- 
de,ceci  bagna  ci,pcpe, pi Aacciaco,  garollàlo  intiero , noce  mo  fcata  grattata , ca- 
nelJa  in  poluere,rofiì  d'oua  toAe  per  regalarla.  Sala  poco  qucAa  viuanda,perche 
per  fc  AdTa  piglia  dd  faporicoitar  tullbli, prugnoli, o altri  fònghi,non  te  li  (corda 
re;QBeAa  viuanda  come-dillì  da'Spagnuoli  inuencata,ó  all'inuenrione  del  catino 
d’Efopo  aggiunta,  ò cauaca  dalla  pimacta  di  LauAro , fatia  allài,c  per  vna  grai\ 
Panùglisiò  ForaAcri a,in  tempo  di  Aeddo,|>uò  leuare  molto  di  falUdio  r£cono» 
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ino>&  ancor  dar  gallo  a*C5uiraci>  perche  con  vno  diquefttcatmt  mi  fono  rìtro* 
uaco  fodisfare  i gli  appecicolì  fiomacht  d'vn  Conuemo  di  Frati  : non  è però  ne» 
ceflario  ban:re  tutta  la  dinerlìtà  delle  fudette  cami>bafìa  lì  fappi3>( he  tutto  ciò 
che  fi  buon  brodo>ci  Hi  bene.e  quando  il  brodo  è fa  cto  di  più  diucrfità  di  carne 

C più  gullofOi  ' ; Y 

£ -perche  quella  vinanda  hi  aliai  del  caldo*  cofìumali  Iblo  rinuemo  * pocria/à 
però  pratticare  aiKor  di  Primaaera>fattacó  più  dclitia*adoprandò  puoca  di  pce» 
todi  Vitello»  poli'anche  gallinazzetti  teneri»  piedoni  grolfi>latte  dj  vitello  in  boc 
concini»  polpettine  di  Vitello»  granelli  »c  creile  di  poiH  » vcccUeci  di  nido  vuota 
fenza  capo»cinne  di  Vitello  ripiene  » vcntricelli  di  pollo  ripieni  di  moitadcllas  ■ ò 
conditi  piccati ;dapui  aggiungerci  torci  di  carchioffoirenerojciine  d’afpargi»  »uai 
fpina.petrorclli,cipolctre  tenere>pnignoli»pifclJi»faua rca£acta»e  pcllaca>cordcii 
latcuconi  Initti  in  buciro»òmidolla>lattuca  ripieqa’finocchio  doice»e  rcncro»ouar 
biancoiturto  lì  paòr^aiareicoarodi  d’oua-tolleimortadeliaiò  prcfciutctbò  go^ 
1 a»  c calilo. 

Pratticalì  ancora  l’CMia  i giorni  da  roagro^rchc  cortotche  lìa  in  vino»c6  feor . 
ze  di  limone»(lorione»ò  fpigola;vinbrìna»cefulo^uzao>tincairaina>róbo  «dentale* 
tructa»ò  altro  pefee  groiro»n  cuopre  di  iÙKxxhiectùfclleriilattuca  »broecoli  cotte 
alla  graticoli»agli»dpoile  lluffate  in  pignatta>cardi»tartu£>prugnoli»bolledri»cc> 
ce  infràtOiCa  Ragne  lede  léte»e  le  gli  aggiunge  code  di  gàbari»latnprcdc  in  pezzet- 
ti»lattedi  llorione»ò  diraina»  ò di  lacchia>n)iize  di  luzz  o»e  polpettine  dello  Hcf- 
fotcalanurecti  ripieni»  polpe  di  hizzo>ò  di  raina  cotte  in  brodo  giallo»  fcggati»8c 
iateriera  buona  di  tartaruga»con  le  cui  oua  lì  regalai  come  có  oRrigbc  frit  te»e 
gràchi  ceneriilì  puòancora  drcódarc  di  taritcllo  diflalato>Rufifatco  in  pignatta» 
difalamone>o'anguilla  falata»di  polli  di  tonno  diflalathcapari  di  Gcnoua»lcttedi 
limone  »fptchi  di  nielangoJj»e  có  le  folite  fpetiarie>auucrtendo»  che  le  cofe*  che  vi 
A pongono  cotte»liano  cotte  dalcccfuna  da  per  le»  e cha  l'oglio  lìa  perfertidìtuo. 

Per  i’vniuerfale  ndlaltre  viuàde»  s’èpcrfo  il  collume  del  poncrci  odori  in  Jtar 
Jia  taato»forfe  per  Tefempio  di  Doniitio  Afro  Oratore  » che  al  tempo  di  Nerone 
mori  in  vna  cena  per  gli  odori  de’cìbi» perciò»  ancorché  in  quella  non  la  detcrio- 
ntflèro»  non  li  ramento»  & al  licuro,  ; chi con  ambra  > ò rouiebio  ramplialfe»  po> 
trebb  ciTcre»che  gli auueni(Te»come  a quello  arrogante  Cuoco  in  Attenco»  qu ala 
bauendo  preparato  conuito  per  occalione  d’alcuni  funerali»  lì  vautaua»che  licó» 
«itati  nel  ricomodal  mefto  vlikiolagrimanti»  col  fcoptK’c  la  piguaua  gli  bau» 
ftbbe  fatto»  per  k>  guRofu  odore  di  quella»  ridere . 

Credeuo  con  quattro  parole  sbrigarmi'dal  modod'mfcgQare  la  poracchicrìà* 
mafour*abbondandolecolé>in1iibilognatoe(rer  più  lógodi  quclIo»che  volcuo» 
mirifeuoterrò  ncirarrofto»  fottoilcuinome  intendo  rutto  ciò  » che  non  fok»  6 
cuoce  nello  fpiedojma  tutto  quelloK;he»ò'lcRaa  brodoiò  altro  ingrediente  humi- 
do  li  cuoce  nella  gradella» padella  ò reggìz»con  dicbiaratìone»«he  gliaddobbbò 
faporettj»ò  faife  non  fono  condimenti  con-cui  lì'cnocanolc  carni»  ma  cotte  s-ac> 
giunganò»per  darle  gratia.  Che  l'Huomoiappetìfchi  più  li  cibi  lontani  varice  dii^ 
ficili  d'hauerctuon  ne  rcAomarauigliaco»  perebe. 

Nói- 


Li^ronrZj» . 


ì ^ìtÌ9^h-vetìtmH/cmper,aipimmfj  r ' 

"Bpcrò quel  cn^  Iinpcratote.che  nel  mare  Toieua  rakiaticìhi  della  terraiC  nc* 
**>onti  pcfdmarinùin  q«cllo  è caluniacai  torooj  perefler  ciò  colà  oauiraici  fle 
dentei  vBÌtierlàleilìaiilmence,che  d lìaao  huamon^e  mangiane,  per  così  diy, 
-coTereccbietla  fragile  curiofità  huroana  ii  frufa . tanto  piu,  che  habbiamoTe- 

éuo  va  Romano  ApicioalUrelationcKhc  in  IJbialoflcro  li  prfci  fquilli  piò  gr»f 

liiche  à Mintnmo  Otti  di  Campagna  , douc  habitaua,fcn2apaticc  to  horadi 
tempo, nanigò  con  molto  difagio  à quella  Tolnu  e prima,  ebe  approdalic,  incon. 

• teato(ìmcertìfcrcacori,evedacorquillidinonmaggioreT  grandezza  de  gl’Icn. 

IjMhgli  addimandò  Ce  per  quei  nuri  ne  pigliaoano  dc'maggiori  rifpofto  di  nò 
dai  f»/cacorca«bito  lenza  toccare  terra  in  Africa,  alia  quale  era  dcinkBmo , ri- 
torno a Mintumo,  nc  era  quello  queirApictòi.chcritrouò tante  viuande,dal  cai 
nome  ancora  al  tempo  del  tcfzòApido;,  die  fcriflc  della  cucica,  fi  diiamauano 

Aptcùae,Gxondo  Già.  OaJdScpid.  Ma  che  diremo  della  dclufa  curiofici  del  Rè 
clijBettma  Nicomede  l'amico  di  Cefare^  quale  dclìdgrando  tu  tal  pefeetto  detto 
^puodanoiU^fi««rl£fcdarCaocoglic  nc  fii  prefentato  rn'altro  accomodato  in 
Ramerà,  che  parca  vn'Apno.  e cosi  làcisfecc  al  fuo  delìderio  con  l'orecchia , che 
iàoa  dal  c^oatteftarlì  il  fallò,  Ma  che  l’imomo  fi  dia  ad  intradcre , che  quella 

vmanda,che  Tale  pui.fia  più  guftolà,aonsò  attribuirlo  adaltro#>chci  pazziaJa 

ijaale  hauendo  ancor  ghAncichi>c'l  capo, leggiamo  in  Orario, che  rfigli  d'Ario 
no  magnauano,chc  Rofignoli  con  gran  prezzo  comprile  che  non  foto  Cleopatra 
mangialle  la  gemma  (fincllmiabile  prezzo , qual  con  ta  nta  fatica,  ie  fpefa  Ij  fuoi 
^ece^n  haaeu^  aCcompagnarao:  rolèdo  dar  l’altra  al  fuo  Marc'AntQnio. 
eh  fu  ptohi^to  dal  GwdicedcUa contelb  Lucio  PJancoiebe  fentenriò  la  Regina, 
ima  anmentJar  ia  compagnadiaucrfc  ocUa-cena  confumarocento  milla  feftcral, 
^cra  qnanto  fi  contcùdcuam molDo  ptimamon  per  contdk , ma  per  dar  gu- 
Solamente  al  pal^con’afao<dimojto  *ak>re;CIodiofigIio'dcl  rra£o  Eto^ 
lorfiper  difpe^.piu.prello  la  mal  comithita  herediti  paterna  haueSdoguftato 
nu  pwla.  ^ak  bauoa  leuato  dall  orecchio  dTvoa  tal  fua  Metclla , parucli  tanto 
fa|xmca.  che  chiamati  mola  amici  ad  m comnto.  à dafeheduno , diede  vna  fimi- 
«Jwnparc.^ocfacdi  pfwiofc  gemme  guttaflcto.quafi  che  od  prezzo 
^ftclTe  II  gufto;  Ne.poffoijDcrcder,  che  lelirtgucde’papagaJJi,  onero.  Lko- 
pcteri  haucflcro  in  fi:  tanto  gufto , che  mcritaflcro  tanto  difpcndiò  in  radunarle 
^mangwrk,  nw  cheli  capriccio  di  quella  gran  fpefa  k faccifc  parer  di  gufto 
iif^oltre.i  Vitetìio  . >rl  - : - u - , , 

difpcndiotonidodi 

ciiocwla  «tne  nello  fchidoncifcnae  Gio.  Bruirtno,chealfuo  tempo  in  Francia 
^ IWKk)  R^io  fu  prohibito  Tarroftoie  perciò  fEconoaio  non  dourià  già  ban- 
dire I arrofto  dalla  toa  Muola,perchcé  più  (ano , c fofiantioto  dd  kfTofKrcho 
» tuoco crolla , trattiene  in  He  racchiufa  tutta  la  folèanaa , Se  ia 
digerire, che  il  kito,c  fi  conuicne  ad  buomi- 
a»  ab^anti  d hum«ki,e  gradì)  ma  guardali  dalla  frequenza  di  qudlo,prinia, 
poche  non  tutu  la  cane  c à propofito  per  io  fpiedoidapoi  bitogoa  fia,e  cò^ 
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go  tempo  dopo  la  mortc>ò  perla  giouencù  dell'  Animale  ^ai  teneri  • cTopran 
tutto  molto  graira*&  accioche  con  quella  codcura  non  dinenci  legno  » anzi  refti 
mocbida>è  neccl&rio  in  molti  modi  aiutarla:  chi  la  larda  m inuca>  e chiamali  inr 
pillolata  ; Chi  rinuolgc  m fette  di  lardo  > accioche  quelle  dileguandoli , la  man* 
tenghinomorbida*Chicuopre  la  carne  con  carta  mta>c  chiamali  fagianataiChi 
' con  rete  di  Viteiioiù  Porco»  ò di  Callrato  > Chi  con  frondi  di  vite  > ò cauofi  rati) 
Chi  l’viigecontinuamcntc  con  llrutto  : Chi  leltilla  fopra  lardo  infuocato»  e con 
quella  fumma  la  percuote:  Chi  con  brodo  la  bagna  > c con  quello»  ò con  quanto 
brodo  de  fe  llcfl  a trarmecte>millicato  fugo  di  melangola»  ò limooccllo»  copre  la 
tilclTa  carne  neh'imbandiria:  Chi  perderle  odore  tiene  nella  lecardai  ò ghiotola» 
>ouel‘rnto  cadete  con  cui  bagnandola  li  mantiene  hiorbiia:cipolk  » ouerò  agli* 
òfaluiaiò  rofmarinotdelie  quali  herbeaocoras’ornahillellacaraetelìcuopre>si 
•come  lì  cuoprc  ancora  ogni  arrolla  eoo  caparidi  di  Genoua*  pignoli  fpacati*  pi- 
Ìlacchiipallc.fritte>fimoncelh'ie  melangolefn  iètccT  lugo  deUVno»  c dcH-'alrco*  ò 
fugo  di  granarc:quella  tcn^pezzaic  morbidezza>pnncipalecora  di  éhi  cuoce  ar« 
rollo  non  tanto  per  i’applicationcde’fudcttpmorbidi  lì  deue  procurare  *x)uan^ 
chefe  perla  giouratù  deirAnimale*  ò il  molto  tempo  ddla  morte  non  lì  poteìle 
hauere  con  altri  modi  s'hi  da  cercare  ; Q^l  G voglia  carne  > o:fia  pollo  * hibòo 
morto  tuffato  nell'acqua  onero  nel  vinoi  fecondo  pradow  n:>lf  'i.  i 

SivefperttnMsfuhàoteopprefferàofpes,  , >ur  iiyt  .*iu.  ohftoutn  «.co 

He.gailiaamaliimrefpoH^tdurxpaUto  ' ur.  ' '•i-  ~ nn 

i Daffus  tris viuamm fio  merfare  Falerno.  \ . : 

Viepepreftillimo  frolla*  con  lo  (lare  tono  il  camino  s'intencnTcc  ancoraàquel 
.lento  calorctroglionoiche  llidoappéra  al  heovna  notte  quelli  habbia  proprie- 
tà d’intcnerirlacoiixcrtograue>  enaturarl’alito*  finuolgerlacoo  panni  di  lana 
b^ati  inacqu;i:Caida»e  polla  neUemvoae  li  docme*la  fa  frollare  preti  tifi  mo;io 
quattrotò  dnque  horc*cheXliafepolta  nel  caldo  Aàbbio  dhiiene  frolii}ìma>oiicro 
nel  locco*Quecd  nella  terra  dfpoiìa' al  Sole*  £ però  dctollato  da  rutti  i Cólultori 
di  fauitdtil.poner  gli  arrolli  inuolti  in  panni»  cotd  cheliano*  nel  letto.  Asolati- 
li lì  lafciano  i piedii  c’I  capo  * acciò  G conolcano  tanco  cotti  nello  fpisdo*  quanto 
aci  forno>&  aggiullate  tutte  quelle  cofeie  polla  la  carne  >ò  pollo  có  diligente  cu  • 
ca  d’equi  libro  nello  fpiedo>voic  huomo*ciie  lo  volgaiòueroalcrò  mllrtiincnco  dt 
fcrroiò  di  legno*a’noÌlri  giorni  imienraco>il  quale  tal  ?olra  i guila  d’orologro-lì. 
(dégnainó  per.quelloiLCdoco  è libero  d’abbandonare  quella  viuàdjKheohre^f. 
vngcrJa  continuamente , gli  conuicnc  Ilare  auucrtito*chc  «guilmemccon  altrof 
tanto  luaco  più  dclTolito  lì  cuoca*pèrche  il  pili  Bdle  Volte*ò  non  c cotta*òò  bru- 
giataiOtai  voltada  vii  lato  in  vn  modo*  e dall'altro  in  vn'alrro;  in  line  la  molla 
carne  nello  fpiBdo  lì  riduce  in  pocatc  per  màgiala  ci  vuole  tèmpre  qualche  aiuto* 
ondeè il proaetÒia:trifla^uellacarne,cheaùiJognodifal/atoltteìo{chidotìe,  nulla 
padella  carne  arroAitaiOttimamenre  fi  cuoce  nel  fomo*e  con  meno  intricoianaì- 
Celio  d/cc»  che  per  dcliria  gli  Antichi  cuoceuano  la  carne  arrollo  nel  forno;  pare 
peròichc  la  padella  fcrua  molto  hoggidi  per  friggere»echegullofa  viuanda  fiic* 
da, eia  cauta  Aicllio  riferito  da  i^teneo  in  quelli  verfi»  infida  • ■ * 

w-  Obfo- 


Lihro  T erzjd . 

''  0i/«niim  parare  fic  didici  bene, 

^udSicanos  in  patellam  fapikSt 

yt  ob  volkptatim  viri  dentcs  iaciant  Ceenantes, 

Da  che  ù vcdcf  che  ii  friggere  in  padella  pratticauaH  afiai  dà’ Siciliani  ; quefta 
padella  dunque  fia  di  frrro>  raine>  ò terrai  chiamata  tecchiai  ò tegamci  cuoce  la 
carne  cruda  in  molti  modi  in  pezzetti  fpartita>e  polli  intieri}  ò fmembratL  tanto 
ÀI  fbmoicome  al  fuocoiouero  foctefrata>che  è coprirla  con  coperchio  d i terra>d 
ferro  aftbcatoie  coperto  di  bragic>a’ quali  ancora  s’vnifceagreAe>Tua  fpina>ò  al- 
tro agroiò  herba  odorifcraic  chiamali  fraccafca>c  (i  buono  fé  prima>chc  la  car- 
ne  fi  ponga  nella  padellaici  lìa  cipolla  ben  fritt3>alla  qual  viuanda  bafta  aggiun- 
gerui  pepctc  làie>non  altra  compagnia}  ma  fenza  la  cipolla  Ce  la  può  aggiungere 
humido  d’adobboi  fallate  brodo , e chiamali  poi  intingolo}  nel  qual  calos’vnifcs 
alla  potacchieria}  quali  intingoli  in  moltillìmi  modi  lì  fanno  conforme  il  guAoi  e 
capriccio,  e d’alcuni  col  trattato  delie  carni  lì  dirà . 

Le  ccniella}  lattò  tefricoli}  piedi  prima  lcflati}Con  olTo}e  Cer\za,rcce\\ì,  e polli,  f'iuande 
ftati  in  addobbo*  & altre  carni,  infarinate  ancora  con  pan  grattato , lì  fri^ono  • 
nella  padella,ouero  lì  bagnano  in  rolli  doua  bactuti}Oucrofrirti}Che  lìano,  fe  gli 
getta  l«pra  oua  sbattute, e coli  coperti  d’vna  frittata,  dal  colore  di  quella  li  chia- 
mano dorati}  e di  qiieAo  moco  i’Èccnomo  A può  feruire , facendo  nuoua  forma 
di  viuanda  di  carnc,altre  volte  Aata  io  tauola , Le  ccruclla  però,  e i latti  li  pcAa- 
no  nel  mortaio,  quando  lìano  ben  cottC}poi  miAkatc  con  oua,fc  ne  fa  vna  fritta- 
U affai  buona . 

L’huomO}  che  ferine  con  qualche  altro  penderò  in  capo,  è facile  à tralafciare 
alcuna  cola  eAentiale,  non  per  que  Ao  fonomi  feordato  della  bragiola , ancorché 
la  douefli  fcmierc  nel  principio,perche,fccondo  me}qiicAa  fù  la  prima  viuanda, 
che  di  carne  cotta  al  mondo  lì  coAuma flC}C  giouami,per  autenticare  qucAa  opi- 
nione} credere,  che  il  mangiare  carncs'imparaAe  da’  facrificij,  nc’  quali  Thoomo 
col  nafo^omc  fanno  altri  animali,conofccffc,che  la  carne  cotta  dalla  natura  era 
app<^ca*p*«n  piano  poi  gnAalie  di  qualche  finanzo , c conofeiuto , che  lì  potcua 
màgiare  lenza  nocumento,  cominciane  à bello  Audio  à'practicarc  il  cuocere  car- 
ne sù  la  bragia,  da  che  fù  poj  chiamata  bragiola  > 6c  in  Ione  li  legge , che  Ercole 
voraciAìmó  màgiaua  lacarne,c  li  caibuói.  La  bragiola  dunque  A fà  di  carne  ma- 

gra,  tagliata  per  trauerfo  della  cofeia.  ma  è più  faporita  delle  coAc  della  fchina 
fino  al  rognoncjò  d’altro  pezzo  di  carnc,comc  fi  diràjàguifa  di  polpette  fi  batte, 

con  diAcreuza,  che  quelle  col  taglio  del  coltello  fi  fanno  minutiffimc,  quefte  con  ^ 

la  coAa  fi  peAano  minutiAìmo , & in  croce , c da  tutte  due  le  parti , oucro  con 
mazzo,  ò peAone  da  mortaio,  ò canna,ò  mattarcllt  da  paAa  s’ammaccano,  poi 
poAe  in  vn  piatto, fpoluerizzatc  prima  di  falc,  fiore  di  finocchio, pepe  ammacca- 
tojitroratc  d'aceto  rolàto  forte, ò maluagia>8t  aglio  aounaccato^yi  fi  lafciano  al- 
meno per  due  bore;  Indi  sù  la  gradella  in  luogo  delle  bragic.otrimamcnte  fi.cuo- 
cono . Per  tenerle  morbide,  ò s’vngono con  Arutta,  ò fi  pongono  à cuocere  con* 
giunte  con  vn  pezzo  di  lardo , & in  vero  fc  bene  è coinmun  parere  antico,  che  Id 
bragia  ùccia  più  guAola  la  carnc,credo  però, che  que  Ao  fia  fondata  Ail  <;oAume  ' 
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aoticoyouero  per  caufa  di  necefficiiò  per  occafiooe  di  cacciatcotne  dice  Ateneo  • 
Ex  c inere  afiaU  come  hi  faturantnr  in  amisi 
Quai  capere  feras  renando . 

O per  non  hauer'mkrumeato  da  cuocerle  in  altra  manicraiperrhe  le  bragie  in 
Ógni  modo  fono  tanto  vicino  alla  gradellaichc  fì  può  direicbc  sù  quelle  fìa  coccia 
la  carne;e  ne  reita  libera  da  cenere,carboni>ò  altra  ^rcitia>  & in  ogni  modo  dal 
fumOiche  col  gra(To>che  viene  sù  la  bragia>riceue  coccituraiodorei  e gufto;s’cin< 

> , pionoicome  s*è  detto»  i pafticci  di  bragiole»  oucro  S irapongono  tri  altre  camU 

Cef tette,  è cofe  delicate . Cuoce/?  la  bragiola  altre/ì  nello  fpiedo  minutamente  1 ardata»  e 
tal  volta  ripiegata»e ripiena  con  pctrorellùaglioi  e lardo  bactuto>e  chiaman/ì  co* 
piette>e  di  quelle  nc  fu  l’inuentore  vn  tal  pizzicaiolo  detto  Montino  da  Cefena  i 
Si  peda  ancor  la  carne  alla  foggia  del  far  le  polpete»  cuopre/ì.e  rìcpi(ì  nello  ftcTt 
fo  modo>ma  fenaa  riuolgerle»  polle  in  vna  forma  di  ferro»  di  che  figura  più  piac- 
cia»ò  amandorliiò  ouara»ò  altra.  Si  pongono  a cuocere  nel  cegame,c  chiaman/i 
bragiole  rìpiene»quelle  di  Porco  frelco»  d*Agnelloiò  Capretto»noQ  hàno  bifogna 
(per  edcr carne  in  fc  ftefla  tenera  ) di  canea  battitura»  G come  quelle  di  Vaccina» 
tion  fono  mai  di  troppo  pelle  > le  di  carne  /alata  di  Porco»fe  lì  £uino  dare  a molle 
nel  vino» con  poca  cuocitura  rc/lano  cenere»  fi  feruono  le  bragiole-con  qual  lì  vo> 
glia  delle  falfeinel  fecondo  Libro  allignateli:  non  rrouo  viuanda  in  Apicio  cófar* 
fi  più  con  le  no/lre  di  quella» perche  ordinaiche  lì  cuocono  mezzo  nel  forno»  pof 
sù  la  gradella»indi  lì  finifeono  di  cuocere  nella  pentola>come  ancor  hoggidì  G co> 
lluma»  vero  è fenza  laccompagnamento  di  vino»oglio>  flractOiaccco>&  altre  va- 
niti» cotos  erdina  Aphio  fuderco»ma  meglio  lì  ponga  nella  pignatta  butiro  fre- 
fto»  midolla»  poco  brodo,  garofalo  intiero  » e noce  mofcaca . 

Tengo  d’c/Termi  auantaggiato  a/Taiinque/lodifcorfo»  ancorché  lunghetto» 
credendo  Zia  per  ba/larmi,per  rauucnirc>il  dire;  La  tal  carne  lì  può  cuocere  llufr 
fato»arro/loia  lelTo,e  limili,  fenza  bauereircpetere  il  modo,rimectcdo  il  Letto- 
re alla  fudetta  fatici, e però  ritomàdo.oue  lo  lafciai  nel  Macello  di  Villa»è  necef- 
(ario  fappia  in  quanti  modi  communemente  lì  cuoca  la  Vaccina, ò WUnzOiò  V i~ 
tcllo,ò  Cadracoiò  Agnello, acciò  cóforme  il  lùo  gudo,ò  potere  puQà  prouederii 
Canfa,  le  carni  in  vero  po(l'on/t,&  in  tutti  li  fudetti  modi  cuocere,  purché»  D)c- 

percht  fi  diante  il  fuoco  s’afciughino,  e liberiao  da  quella  fanguo/à,  ò vifeo/à  humiditi»  e 
cnoermo  ne  tedino  di  tenera»  & odorifera  qualicà,gudofa,làna»  e facile  à digerìr/ì,  altri- 
U canti,  menti  fono  caufa  di  breue  vita#ll’Haomo,comc  volle  lignificartLquel  Filofofo  rì- 
dotto,mentrc  era  ancora  in  età  virile»^  morte  dicendo;  Io  non  fono  feduto  fopr^ 
pra  pietra  : io  non  hòtrattato  con  Efonna  vecchia  ; io  noa  hò  mangiato  carne 
cruda,  come  c pollibile»  che  io  muoia  ? Alcune  carni  però  col  Tale  s afeiugano  in 
maniera»che  fé  nza  fuoco  fono  atte  i mangiar/ì,come  il  prefckitto  di  Porco , c la 
eofeia  di  Bue;  e perche  alcune  carni,  ò parte  di  carni  non  comportano  vna  mede- 
dmacoocitara,& in  altro  modo,  che  nel  proprio  accomodate»  riefconodimal 
gudo,ansi  mal  trattate,  come  per  esépic,  fe  lì  cuoce/Tc  vna  rognonata  <h'  Vitello 
le(To,  vn  pezzo  di  fegato  dufifato,vna  ceda  di  Bue  arrodo,à  vedere  cofi  tale,clsé  • 
do  chiamati»  potrefte  amici  ritenere  le  rifare  pur  fariano  cotte  » però  Bcceilariò  è 
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‘fiiper  qnal  forte  di  eocttnrà  fi  conuenga  i dafcbeduna  |>aite  di  carne  * e mafiime 
]•  pié  cornane»  o comoda  al  noftro  JEconomo»  fiaado  m ViUa>  munito  tal  volta 
^rrna/ola  forte  di  carne;  e cominciando  dal  Bue>quale  in  concracambio  della  Vi< 
«ctlaideHe  Vacche  roife  del  tuo  Cortile» hauerai  in  Villa  dal  Macellaio»  fenza  de- 
ntro : dkoichc  qual  fi  voglia  parte  di  quello  Animale  cuoce!!  communemente» 
il  ottimamente  kllo;dico  communcmente»perclie  per  gouCrnare  la  Fainig(ia»pcr 
ordinarioinon  fi  ferue  d’altra  carne»  ponendo  lene  à cuocere  vua  libra  per  ciafdie- 
dnna  perlbna»qual  ballagli  per  tutto  il  giorno  » otctmanicnce»  perche  fi  caua  più 
gufiolo  brodo  da  quella  came»cbe  da  qual  lì  voglia  altra»  oltre  che  per  eflcr  car- 
tic  molto  di  Tua  natura  afeiutta  cotta  con  humidita»vicne  ad  ell'er  meglio  cótem- 
perara  » que  Aa  però  nel  fudetto  modo  cotta  » ben  piccata»  e miAxata  magra  »e 
grada,  con  l'agg  uma  di  poco  brodo  caldo»  nello  Aedo  piatto  » cuc  s'aiibandifce 
' <on  fale»e  pepe  amnaccato  lopra  »*  lì  lafcia  tal  volta  vedere  sù  le  tauole  de’  Pren- 
c^i  il  Verno»accompagnata  da  falbi  verde»lìorj  di  boragine,ò  pctrordli»di  che  pa- 
re qucAa  carne  lì  goda . Ma  raA'reddata  poi»  porge  al  Padre  di  Famiglia  comodi 
td  di  fcruirla  altra  volta  rilcaldata  con  Aruttó  nella  padella»  in  fette»  o in  fracaf- 
fca»o  Aacad'aca»  accopiata  con  aglio»  o cipoila»o  agro»  o herbe  odorifere»  o rega- 
lata <Tvna  delle  falfe»  nel  iécondo  Libro  deferitra  • oucrodi  qucAa  gii  cotta  » nel 
mortaio»  ò col  colcelazzo  pcAa, farne  polpette  » ò pallotte . Tagliali  in  boccon- 
cìnJ  ancorate  faAenc  incingolo»&  è buono  il  rognone  » il  fegato  » la  puma  di  pet- 
co,lcannatura>vmbilico»  e doppione.  La  lingua»  la  cinna  > la  punta  di  petto»i‘oc- 
chio,polfo*  (k>ppione»&  altri»  cotti  prima  ledo»  rafi'reddati»c  tagliati  in  fette  mi* 
note»&  afperli  con  fiore  di  farina,  fi  friggono  con  lento  Aioco,  poi  có  agrotò  fal- 
la reale»  e fior  di  finocchio»  li  feruono.  La  coda  di  Manzo  tenera»  frola»bcn  bat- 
tuta» fatta  Aare  in  addobbo  di  vino  grande»  ò maluagia»  con  dentro  noce  mofea* 
ta»  garofialo  intiero»  pepe  ammaccato»per  tempo  d’hore  >4.  ouero  d*vna  notte» 
pcAa  a cuocere  con  lo  Ac  Ao  addobbo  » quale  fecondo  » che  cala  per  il  bollire  » k 
gir  aggiunge»  falata  d fu  Aidenza»  ferue  lì  calda*ma  meglio  fredda;  Ogni  pezza  di 
qucAa  carvK  già  cotta  IcAo  confcruafi  per  quindici»ò  venti  giorn.  nell’aceto»  c fc 
riaouatai  Taccio»  per  piùd’vn  mefe  ancora*  da  poi  nei  iudetto  modo  Aitta,fi  fcr- 
ue;la  lingua»e  cinua  ben  cotte» oltre  li  fudetti  modi»in  bocconciniancora»  entra* 
nooc’paAioct»  & impiliorate  allaFranccfc»ottimamentc  li  pongono  allofchido- 
ne»  c qual  maggior  commodità  farà  diqucAe  duefudette  parti  di  Vaccina»  delle 
quali  vna  la  lingua  ben  cotta  iefio»ò  in  ac<]iu,ò  in  vino  buono,  in  Aeccata  di  can* 
nclla»e  garoAali  intieri, poi  lalpaaictitata,lé  ne  léiuc  nc’bonchcrri  inticra,&  altra» 
ouero  in  fette  cramrzate  pur  con  fette  di  morcadcJla,ouero  liinoncclJo  ; c Taltra 
la  cwnadi  Vacca»chcJatci»cocrafi>biton.ortalabeAia»  prima  che  il  latte  diucti 
agro  refla  tanto  tenera»  c dclicata»cia  quel  latte  cottoci  détro»chc  fcruita.ò  fred- 
A calda  ne’fudctti  modi»ò  intiera  unpilottata»  ò in  pezzeti»  ò inuolca  in  rete» 
cooiefrgatcJliiCorra^rroAo»  è viuida  clqutliia  ; c la  fudecra  carne  Vaccina  ma- 
gra«cona  lcflò»e  frcdda,fi  picca>ò  vogliam  dir  fi  trita  minutaeoi  coltcllo»e  fi  fcr- 
ac  in  infaJata»con  vua  fidca.vua  palla»  grane  di  granate»  e pepe  ammaccato»  per 
ccgalar  pianizTahee  uiuàde»e  qucAa  così  lalaca  vogliono»chc  faccia  parere  il  vi- 
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14^  IlC^rtili, 

no  più  faportto>e  guftofo.che  qual  Ct  voglia  altra  carne.  Poffi  ancora  AuSat^  ‘ 

. qoal  fì  voglia  patte  del  Bue»ma  la  fcànacuraJa  parte  di  deocro  del  lootbo>e  la  co* 
icià  faranno  più  i propofìto.  le  due  prime  perdfer  le'più  cenere  parti  di  quello» 
Taltra  per  refìftcre  meglio  alle  perco<fe>quali  per  farla  tenera»  Tele  deuono  dare^ 
& accomodali  in  molte  maniere»  ma  pure  il  m do  deT ederchi»comc  quegli»  che 
^ di  tal  carne  abbondano»  molto  mi  piace.  Inaili  Ilare  la  carne  vna  notte»  ò Tei  hoce 

dei  giorno  in  vn  cattino»poluerìzzata  di  pepe»falc»  cannclla»^arofi*alo>ben  sbur- 
rata di  maluagia»  o vino  buono.  Poaclì  poi  nella  pignatta  ben  vota»  e quando  fia 
meza  cotta»fe  gli  aggiunge  quàca  humidita  hauti  trafmdla  nel  cacino»s’accoin- 
pagna  con  faluia»petro(eili»  midolla»  o graffo  V accino»  aglio  poco  »*  Indi  fe  le  può 
vnirclalingua»ocinnt»o  callo  di  petto  dello  Hcffo»  con  vn  poco  di  prelciucto»  o 
’ vétrcfca»ò  gola  porcina  falaca»s'accrerce con  vccellctti>e  lloroiio  llarne  vecchie» 

o palombazziiin  fine  fi  regala  con  prugnc»ccrarc>moflo  cocto»vn  pocodaceto»  e 
zibibojcuocefi  i lento»  ma  longo  fuoco»ouero  in  forno  ben  caldo»  con  bragie  ac- 
torno . Con  la  fudetta  carne  cruda  l.bcra  da  ncruetti»  e pellicole»  pefla  col  coltel- 
fttte  , lo  affai  minucaifi  fanno  ottime  polpette»e  mafCme  fe  hauendo  còfiderationeal* 
la  fua  naturai  durczza»la  renderai  morbida  col  peflarci  dentro  graffo»  ò midolla 
Èraiitle  Vaccina  gii  detto . La  fudetta  tegliata  pe’l  trauerfo  della  carne  fi  efquifìte  bra- 
gioIc»e  perche  quelle  sù  la  gradella  malamente  fi  potriano  tanto  humettarc>cbe 
la  bragia  con  la  naturai  liceità  della  carne  non  le  renda  dure  » però  bifògna  nel 
. tegame  coperto  di  buon  ftrutto»  c lardate»  farle  bollire  » l'vna»  e l’altre  di  quelle 
< viuandencirimbandirle  npoffone  fiorire  di  pÌOToli»piflacchi»fcone  di  cedro  con- 

dite» e le  bragiole  li  pofTono  feruire  con  la  falla  nel  fecondo  labro  dellioataU»  eie 
polpette  fi  ligano  con  vouo . 

Cteitur*  ^ arene  de  Bjilìica  comparte  li  generi  de'  Buoi  in  quattro  ; il  Vitello  il  Nlà- 
dellt  in-  nouello»&  il  Bue  vetulo»  cià  vecchio,  fui  Bologncfe  la  Vaccina»  che  fi 

ttritrn.  perle piùè  il  vecchiflimoiche fe foffeil  Bue nouellod’anni  f.ingrafeiato 

con  herba  già  indurita, e che  habbia  la  fcmcntc  in  latte»  oucro  il  Manzo  della  fe- 
conda eti»  come  communemente  fi  nomina  fnel  che  pare»  che  ingànano  il  gufto 
. coII*vdito,chiamaRdo  Manzo  vna  vecchiflitna  Vaccha)  molta  quantitd  di  viuan- 
de  fi  potrebbero  fare, ma  contentàdoci  di  quelle  veniamo  airintcriota . Il  fégato 
di  Manzo  s’accomoda  perla  famiglia  in  intingolo  tagliato  in  bocconcini  fofFricto 
con  aglio,  e pctrofello»fcruito  con  caccio»e  legato  con  voua»  perche  fe  fi  cuoce  al- 
lo fpiedo  » ouero  fi  frigge  retta  duro  ; e pero  qual  fì  voglia  fegato  vorria  elfer  di 
beflia  giouine,  mafehio»  grafeio,  meglio  ingrafciato  di  latte  » ò fichi  » ò farina  di 
caftagne»  perche  di  tal  fotte  dà  ottimo  nutrimento.  Gioua  à quelli,à  cui  fi  dimi- 
nuifee  la  villa  auanri  fcra»*e  per  godere  di  quelli  giouamenti»Sc  acciò  non  Ci  gra< 
ue  da  digerire  vuoreffet  cotto  con  faluia»ò  lauro»ò  iuuolco  in  rete»  tato  che  la  sà-^ 
' guofìtd  fia  confumara»mas*auuerta»che  non  venghi  per  troppa cuocitura  duro, 
c màgiafi  có  cofe  acide»  che  à quello  modo  gioucrà  i qualche  imperfetto  del  no- 
ilro  fegato.fi  come  ogni  interiore  all’altre  interiora  i è meglio  quello  del  capret- 
to» ancorché  non  ingrafeiati»  poi  quello  de'polli»  e quello  dell'ocche  » à cui  fuc- 
cede  quello  dei  porco . Le  ceruella  per  Icflàte  fì  frìggono  con  voua  rotte  s’indora- 
- • . Bo,e 
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DO>e  con  ndan^lciò  limoncelli)  e zucchero  fì  feruono  ; quelle  perleffuce  benc> 
tritate  col  cokeìlo>incorporate  con  pepe>c2nellaizucchcro>viu  palTa  cacio  di  for- 
ma iigato  con  roflt  d’voua  crude>ò  riuoltc  in  rete  di  porco>ò  di  vicclla>fì  cuocono 
c6  lento  fuoco  nel  cegaaie>e  focteftaceicó  quella  cuocicura  lì  liberano  da  difiìcul- 
ti  nel  digerù^>e  di  nuchoiento  vilcofo>e  grolio>  per  la  qual  caula  lì  dicc]  che  chi 
mangia  affai  ceruelloè  lenza  ceruello . Plutarco  lib. 8.  dicc>  che  gli  Antichi  non 
mangiauanocerucllo dalcuni  animali)  e che  abborriuano>  chi  li  mangiaua . 

Le  trippe  ben  trite)  c lanate)  molto  cotte  (perche  ledi  Bue  vecchio»  ma  graffo 
fono  me^io  al  guflo^ó  buon  brodo  pocojò  niente  falate)fano  ottima  fuppa  co- 
pena  di  cacio  Parmigiano)  e feruite  con  menta)  quale  altrettàto  li  leua  ogni  mal 
odorcyquanto  il  zucchero  gli  raccrcl'ce . Le  prime  trippe  fumo  cotte)  e magiatc 
da  Calandrina  da  PiBoia-IFalTi  più  guAola  quella  fuppa  col  componete  nel  piat- 
to «a  luolo  di  panci&  vno  di  cacio  tenero  detto  tominO)Ouero  rauuaglioIi)ò  pro- 
nature  lrefche)&  vna  di  crippe>con  cacio  grattato  Parmigiano  fopra)nienta)e  pe- 
pe amniacatO)poi  fi  fottella  la  fuppa)COii  aggiógerci  brodo  grallO)quàdo  s'afeiu- 
ga«  conforme  al  bilogno  ; fe della  fudetta  compolìtionc>  fenza  pane  però>lì  fard 
pafticciO)  riufeirà  viuanda  guflofa  ) lì  come  lì  può  feruire  per  intingolo  ) fenza  il 
cacio.  Poffi  ancora  il  budello  macAro  riempire  d'altre  trippe  battute)fe  bene  lo& 
fero  di  VitellO)accompagnate  con  hcrbcttC)Oua  sbattutC)CaciO)e  fpecie  à baAan- 
za.  Potranfi  ancora  empire  d'altra  carne  piccata  tenera)  pignoli)  paflcrina»  fpe- 
ck)Oua>  e cacio  grattato)  onero  in  luogo  di  carne , riempigli  di  pieno  di  ricotta* 
ona)CaciO)herbcttC)Vua  palla)e  fpecie  à baAanza)poi  cotte  in  buon  brodO)A  fcr-, 
utranno  calde>ouero  fe  ne  componerà  vn  paAiccio  : per  la  fanici  fono  migliori  le^ 
di  CaprcttO)C  VitcllO)lc  quali  fi  fpaccanO)ò  A riucrfano»e  lauano  con  acetO)C  fa- 
Je;  qucAe)  e quelle  A lodano  per  faticanti)  c per  chi  habbia  ardente  lo  Aomaco. 
Delle  milzC)  polmoniic  cuori» la  douicia  Bolognefe  non  me  ne  lafcia  parlare . Li 
picdiaocorloro  poco  tri  ciuili  A coAumanO)tuttauia  in  cafe  di  necelAtà  pelati» 
ben  cotci)C  Icuatone  l'oAa  A couferuanotò  falpamcntatiiò  in  acctO)poi  infarinati 
A friggonO)ò  A dorano»  ò A feruono  con  la  falla»  al  fecondo  Libro  detta  » Altri  li 
cuocbno  con  prefciuttO)C  così  caldi  con  la  falfa  verde»ò  bìica  portano  in  tauola . 
PolfonA  ancor  fare  in  gelatina»  come  se  detto  » o per  regalar  altre  viuande . Oe‘ 
piedi  A lod^o  gli  anteriori >come  più  guAoA»  e digcAibili  per  la  maggior  fatica» 
A come  più  quelli  dc'Caprctti)Agnelli>ò  Vitelii»che  li  di  Bue»  ò Porco»  e perche 
generano  humori  vifcoA>fono  cótrari;  i podagroA»  Se  i chi  paté  di  dolori  colici» 
e fiatici:  buoni  per  quelli»  che  hanno  ri  fanguc»  Se  humori  fottili»  come  li  tiAchi . 
Hanno  ancor  propneti  di  far  dormire»  A come  copiofanKiite  nudrifeono»  & ec- 
citano l’appetito  ; Il  lauar  gàbc  a'Caualli  aAatticati  con  brodo  fatto  di  zampe  di 
BuC)gìoua  aAai . 11  graAo  di  Bue  ferue  in  luogo  di  Arutto  Porcino  con  più  guAo» 
e maggior  (anita»c maAlme  la  midoUa  d'offo  macAro»cioè  della  cofeia ideila  qua- 
le ne  I paAicci)  mineAre»  fuppe  loue>Auffati>  fofntti»  c fotteAate  fe  ne  adopra  ; è 
giudicato  molto  più  à propoAto  quel  graAo»chc  A ritroua  in  mezo  la  carne»  che 
qucUO)  che  è jper  di  fuori  della  carne,  il  fudetto  graAò  peAo  dAeguato»nicdiàte  A 
AxxO)  poco  lalatO)  e colato*  A come  A porcino»  confcruafh  e feruaA*  come  quel- 
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lo>in  altro  modo  ancora;  leuafì  parte  di  quello  • che  s‘j'ndura  (opra  il  brodoi  eC 
conferua>e  lcrue>  come  il  porcino  ; ogni  forte  però  di  graflo  cauòi  in  appetenza  : 
difturba  la  cócort  joncie  rilalfa  la  ftomacoifì  che  è meglio  la  carne  magra  trame* 
zata  di  graflòiò  di  neruettitche  la  grada  foloiò  la  magra  foio>  anzidi  ^ftia  graf« 
fa  la  carne  magra  lolo  fi  pigli»  ma  di  bcftia  magra  la  grada  fi  dcue  pigliare . 

Sono  fatti  gli  Huomini  d’oggidì  tanto  delitiofìichc  non  folo  lor  pare  baflezzn 
il  vedere  sù  la  lor  tauola  il  Bue  ledo*  ò duSaco»  ma  molto  peggio  per  la  durezza 
lo  prarticano  arrodo»  e però  s’é  totalmente  perduro  il  modo  d’arrodire  quefta 
carne>?<  in  quedo  potiamo  conofcere>quanto  il  ledo  d‘hoggidì  fuperi  la  modera- 
za  de  gli  Antichi.  Omero  dice»chc  i lombi  de'Buoi  arroditi»i  Regi  d feruiuano>e 
che  Menelao  nelle  nozze  de*  Figli  > donò  per  regalo  i Telemaco  vna  fchena  di 
Bue  arrodito.Agamennone  doppo  il  duello  honorò  Aiace  c6  lombi  di  Bue  arra- 
ditii  e (ìmilmente  à Nedorio»  ancorché  vecchio»  8c  à Fanerio  donò  carne  di  Bue 
arrodita.  Epedocle  hauendo  vinto  in  vna  battaglia equedre  Olimpia»  i quel- 
li» che  vennero  ad  incontrarlo  » donò  vn  Bue  cotto  arrodo  » ripieno  di  mirra  » e 
menta»&  altri  odoriferi»  quale  i punto  ne'giomi nodritper  la  fèda  di  S.BartoIo* 
meo.habbiamo  veduto  daH*alte  loggie  del  publico  Palazzo»al  Popolo  precipita- 
te . Cenone  dopo  hauer  fuperato  i Lacedemoni  fece  conuito  à gli  Atcoieft  con 
cchtb  Buoi  arròditiifi  comea’tempide'nodri  Padri»da*  Bolo^fi  fi  preparaua- 
ne  ^Ic  gemi  di  Carlo  Quinto»  quando  in  queda  Cittd  venne  à Coronard . Erco- 
W«òntefc,e  vinfe  Lepreo,  chi  prima  mangiaflc  vn  Bue . Tragero.  Tardo»  Milo- 
rd» e molti  alcri»in  vn  giorno  mangiauano  ciafeheduno  da  per  fc  vn  Bue»fe  collo- 
ròhaneflèro  hauuto  vn  pezzodi  Vaccinabcnfrolla»ebattuca»cioclacoda»o  la 
pane  di  dentro  della  cofcia,  e queda  poda  nello  fpiedo  » copena  di  rete  di  Vitel* 
loi'o  Porco»  ma  prima  circondata  di  fette  di  lardo»e  graffo  Vaccino»&  indeccata 
di  garodali»  e pepe  ammaccato.ouero  coli  accomodata  inuolta  in  cana  vnra  » ic 
allo  fpiedo  cotta  » humettando  continuamente  la  cana  per  di  fuori  con  dnirro» 
al  deuro  magnauano  la  tauola  » nou  che  il  piatto . Per  effer'il  Bue  Embolo  deli* 
Agricoltura , d come  ancor  deiralimento  non  dourà  granare  al  Lettore  queda 
poca  digredione  in  lode  diqueli'Animale»  per  le  cui  fatiche  tutti  viuiamo  » onde 
Salomone  ne*  Prouerbi  » vbi  plurima  fegetes  » ibi  mantfeflM  efi  foTtitndo  Bouis  > & il 
quale»  qnad  folo»  è buono  vino»  e mono . Cecrope  primo  Rè  de  gli  Atenied  fu  il 
primo  ancora»che  vedeflè  il  Bue»  e per  merauigjia  lo  chiamò  Cioue  » tanto  pro- 
priamente»per  effere  à tutti  Gioue»quanto»  che  in  nodra  lingua  l’vna  parola  nel- 
l’altra» con  la  fola  muratione  tfvna  fyllaba  s'accomoda.  Cicerone  dice»  che  la  na- 
tura rhà  munito  di  ceruicc  alta»  e gagliarda  à poda  per  arare . Era  tanto  caro  d 
gli  Antichi  il  Bue»  che  Solone  prohibi  il  facrificarlo»e  Celio  Rodigino dtce»cbe  in 
Atene  non  d facrificaua  ; & è certo  » che  era  punito  con  la  della  pena  vno  » che 
fenza  caufa  ammazzaua  vn  Bue»  come  fe  haueffe  ammazzato  vn  Huomo  » e che 
alcuni  Romani  furono  eflìgliati  per  hauer  ammazzato  il  Bue;  ma  dapoi  li  Ro- 
mani non  fapendo  con  qual  maggior  honore  venerare  li  loro  fald  Dei»  facridca- 
uanogli  la  più  cara  cofa»  che  haueffero»  che  era  il  Bue  » onde  racconta  Plutarco» 
che  Paolo  Emilio  nel  trionfo  de* Macedoni  ne  condufTe  cento  bclJiflìiDi  » conio 
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coma  dorate»  con  bende»  e ghirlande  ornaci  per  facrifìca^Ii . Li  primi  Greci»che 
arriuarono  in  Italia»vedutola  abbondantillìma  di  grandimmi  Buoi»coI  loro  nome 
la  chiamarono»  che  Tuonano  in  quella  lingua  /ta/os;  E Te  li  Galli»  habiracori  An- 
tichi della  Lombardiaifurono  chiamaci  Boi) dall’abbondanza  di  quelli»  al  lìciiro 
Fellìaa  aU*hora»che  dapoi»comc  Metropoli  della  Prouincia»fù  chiaraaca  Boiona» 
oc  doueua  edere  copk>(ìinma>e  fucccdìuamcnte  li  Bolognch  iudcTeilì  Agricolco- 
rhal  cui  propolìco  cantò  quel,  burlefco . 

mancoM  fenfu,  vadant  haiiure  B»l<^nam  » 

Qj^uis  tpfa  Boues  graffai,  faciatqi  bragitos . 

E ne  hi  fatco  nafeer  quello  penlìero»  che  con  lo  ftcITo  nome  di  Boi»  Tcrhie  Pli- 
nio nel  Lib.8.  Cap.  1 4.  li  chiamauano  certi  Serpenti  grandidìmi  » perche  cinna* 
nano  le  Vacche  con  tanca  forza  » che  le  ammazzauano  » de’  quali  al  tempo  di 
Claudio  in  Vaticano  ne  fù  ammazzato  vno  grandidimo»  nel  cui  ventre  ricroua- 
rono  m putto . Et  Ilìdoro  chiama  Boi  certi  vccelli  in  Italia»  quali fegnitano  gli 
armenti  bouim'»percinnar  le  Vacche.  Narra  Vlidc  Aldrouandi  eder  codumeap- 
predb  Turchi  > che  conuencndoli  per  qualche  occalìone  cailrar  alcuno  de*  Tuoi 
putti»  cuoconò  vn  Bue  intiero  arrofto»nel  ventre  del  quale  pongono  vn  Cadrato» 
nel  CUI  corpo  pongono  vna  Ga'lina  ripiena  d’oua  » quale  nel  Torno  laTciano  lino» 
che  Tooa  lìano  cotte»  poi  lo  fanno  magnare  a*  Parenti  del  Putto  patiente  ; predò 
Romani > in  luogo  del  Cadraco  » nel  ventre  del  Bue  poneuano»  e cuoceuano  vn 
Porco  » equedo  chiamauano  Porco  Troiano  > onde  Ciucio  in  qucll'Oratione» 
oue  Tuadeua  la  legge  Pania  Topra  il  moderar  le  fpele  » deceda  il  Tudetto  vaTo  dd 
Porco  T roiano»  come  diTpendioTo . Leggelì  in  vn  libro  nella  Libraria  deH'Aldro- 
aandì  dampaco  lènza  il  nome  ddl’A  uttore»  Tocco  il  numero  a 04.  liga^o  con  altri 
libn>cbe  Prometeo  fù  il  primo»chc  mangiadc  Buc»c  che  prima  non  lì  mangiaua» 
perche  era  minidro  di  Cerere  » da  quedo  libro  cauerò  molti  de’  primi  inueutori 
dicoTcda  mangiare»  perche  lo  rirtouocarioTo»  erudito»  e per  altri  confi óti  veri- 
dico* A chi  dunque  non  e di  giouamenco  quedo  Animale»  mentre  con  la  propria 
vùaTacrilìcaca»purg3uagiàdcg!i  Huomim  le  colpe  predò  il  vero  Dio  » c con  la 
morte  di  ventidue  miglia»  il  gran  Salomone  honoròlaconiccracionedel  nobile 
Tépio.  E lì  come  non  cdfa  in  vira  d’adaticar  per  rHuoniOiCominciàdocó  molta 
docilità  giouanidìmo  ad  imparar  dal  vecchiotcosi  morto»  oltre  rcllcrbuon  cibo» 
è ancora  di  molta  vriiitàtdella  quale  prima,  che  le  ne  dica;  della  docilità  raccon- 
tiamo quanto  auucnne  à Pitagora»  in  padando  vicino  alla  Città  di  Trento . Que- 
ilo  hauendo  veduto  vn  Bue»  che  con  piede»  e bocca  guallaaa  vn  campo  di  Paua» 
didè  al CuRode  di  quello  ; Che  ammaellradequeii'Animale  in  maniera»  che  nou 
daoneggiaire  quella  Biada  : rifpoTe  il  Bifolco;  E ru»  che  vai  integnandoad  altri» 
perche  non  ammaellri  quella  beftia»  che  non  facci  quello  male  . Ali'hora  Pica* 
gora  con  parole  procurò  di  diflorrc  rAnimaiedal  danneggiare  » poi  condottolo 
alla  Città  lo  domellicò»  & imparò  in  maniera  » che  quello  di  ruRico  fatto  vrba- 
no,  Ju  Teguiua  per  tutto,  oue  andaua,  portando»  quali  Temo»  alle  corna  appefo . 
ò Tporta,  ò ciò  che  à Cafa  al  mededmo  Padrone  conueniuamandare,e  pigiando 

il  magnare»  che  da  ^ual  E voglia  gli  craa  pono.  Salali  dapoi  la  carne  dicolcia  da’ 
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Gcrminij  & afcnitti  al  fumo  fi  feroe  p«r  lungOi  8c  incorrottibllc  companatici  e 
affari  delie  loro  habirationi  ; falonia  aJeresì  i Bolognefi»  mifticaca  con  la  porcina» 
e di  tutte  due  ben  peftei  fi  empiono  le  budelle  di  Porce>  ouerole  Aefle  budelle  di 
Bue»  c fono  Mortadelle»  ò Salame . Et  accioche  qualchedVno  dalle  fudette  lodi» 
e coftumi  di  roangiar’il  Bue»non  reftafic  ingannato  ; Sappiafi»che  quefia  carne  fi 
conuicne  più  a’  faticanti»  e gìouani»  che  a*ripofati»e  debo)i»perche  genera  groflb 
nutrimento»  e malenconico»fi  che  fi  deue  prohibire  à chi  paté  di'  Rogna»ò  Quar* 
tane»  ò altre  infirmità  derìuanti  da  malenconia»  & è cibo  più  per  Tlnuemo  > che 
^/rri  V-  per  TEfiatc-  Il  fiele  per  la  Aia  amarezza  dcfideratoda'Pefd»  ferue  per  fame  pa- 
fili  dtJ  rjj  ptg!iarIi»comc  fi  dirà  » del  fiele  fi  fi  ma  cola  detta  dragante»ferue  mirabil- 
* mente  per  far  morire  le  Cimici»mifchiato  con  aceto»ferue  per  tener  nette»poIice» 
e lucide  le  botti  ; E icua  appiicato»c^ni  fpina  confita  nella  carnc.ficome  accomo* 
dato  in  forma  di  ghianda»ferue  per  ottima  fuppofta»facédoeuacuare.L’ol]'arpon- 
gofe>e  piene  di  graffo  fi  fanno  riboi  lire  con  vtiìe  di  buon  brodo»  onde  hanno  data 
occafione  di  raccontare»  che  ma  tal  nationedi  fottiliffima  Economia»  fi  ferue  di 
talVjfVa  vna  fetrimana  per  rn  vicinatojbollendo  vna  mattina  in  ma  pentola  d*ma 
Cafa»&  vna  m vn'altra.  Veriflimo  è»  che  di  queA’ofla  abbrucciatc»la  pqhiere  ap* 
plicata»oue  fia  macchia  di  qual  li  voglia  vnto»fi  lena»' e tToira  fi  fan  dadi»aunichi 
I,  da  colccllot&  altri . Le  coma  accomodate  ad  vfo  di  caccia  per  chiamare  Cani  fo* 
no  fingolari»ddle  quali  ancora  fi  fanno  pettini»manichi  di  coltelli>daghe>e  falcel- 
ii»St  altri>&  infieme  con  le  vgne»come  s*è  dctto»s'ingra(Tano  campi.  Se  con  le  cri- 
ne della  coda  riempiono  colfini»  n altro  Tedile»  porgono  più  comodo  ripofare  di 
qual  fi  voglia  altra  cola»nc  mai  s vnifeono  troppo»come  altra  materia.S'ingraflk- 
( no  li  fiuoui  con  herba  medica  » & herba  che  cominci  ad  hauer  le  graiK  di  latte 
nella  fpicha  » la  feconda  herba»  che  l’Autunno  uicnc  ne'prati»  ingraffali  ancora  » 
nel  Perugino  il  Vtroo.con  rapi  tagliati  in  fette, s’mgrairano  beniifimo»e  chiama- 
aofi  arapati,  noi  con  vinaccie,  e faue  gl'ingralfiamo  » li  nugriffimi  > ouero  am- 
snalati  fi  douriano  prohibire  dal  Macello»e  fi  conofeono»  quando  non  mangiano 
jKrba»  ò fieno»  pofTonfi  però  Talare . 

..  ; £ poiché  rare  volte  naagnafi  il  Bue  noucllo,  cioè  quello,  che  nel  fiore  della  Aia 

® buono  da  lauorar  la  terra , c fé  fi  mangiaffe , fi  ferue  ne’  fudetti  modi  » con 
H»,  oturt  molto  maggior  gufio»che  del  fudetto  Bue  vecchiffimoidiciamo  qualche  cofa  del* 
clmfd-  la  feconda  età»  e fono  quelli,  che  chiamiamo  Vitelli  groffi  »àRoma  Camparec- 
rttem . eia,  dal  campo»  oue  pafeono»  alttimenti  Giouenco,  e quefto,  pèrche  giouandofi 
mangia»ò  perche  creAduto  lauora»pcr  la  qual  cagione»  per  non  danneggiare  l’A- 
gricokura  » forti  da'  Bologocfi  molto  non  fi  cofiuma  . Quefto  propriamente  è 
j V'  il  vero  Mangio  » così  detto  fòrfi  dal  mangiarli , e di  quefta  età  coftumafi  man* 

giare  il  Bue  in  moke  parti  della  Lombardia»  e per  la  Germania  ; tutto  ftà  bencr 
fi  come  ftà  male  il  tempo» che  per  li  noftri  macelli  fi  coftuma»  perche  la  ftagiooe 
di  mangiare  quefto  (aria  il  Maggio»  Se  il  Giugno»  come  in  Roma»  c Milano»  & à 
noi  fi  prepone  il  Verno»  acllaqualftagione  per  lopiù  fono  magri»  òconquaU 
ebe  iuiperfettione»per  canfa  della  quale  il  Cótadino  diffida  poterlo  far  creile» 
ò ccc  fictuco  Q p tarlo»  ò per  la  poca  mooitione  di  ftiame»  lo  vende . Quefto  cuocefi 

per 
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per  lo  piò*  come  U Vaccina>ma  il  buono>giouineigra(To>  di  Pritnauera*  che  non 
kabbia  fornico  di  cinnare*è  poco  diÒerencc  dal  Vìccllo>che  magne  * e maffìrn;  la 
feaiina>chenoa  habbiacoaofciiito  il  Toro*  e puoill  cuocere  non  folo  neTudecci 
modi  della  Vacciaa*ma  ancora  della  Vitella  mongana>l*abbondanza  però  c*hab> 
biamodellaccanre.caufaiche  pocolaCamparecciali  coftumhil  mafchiodi  que- 
fta  eri  chiamai  Toro  col  quale  nelle  Spagne  fa  ili  vna  nobil  caccia  * ò fpetcacolo  na- 

regio.percbe>olcre  il  gallo  dcYpctta:ori,rcde  arditi»e  pratcichi  i Caualieri  in  of- 
fendere*e  difènderli  da  qnello  iraroanimale  : & agile*c  pronti  li  Fanti*  quali  in 
gueira*hora  ad  aflalir  quefto*  bora  i diuercirlo  dalla  pcrfecucionc  de'Caualieri  > 
bora i deluderlo  con  la  cappa.  Midi*  e TemiUocle*  e moiri  altri  morironocol 
bere  il  fangae  di  quello>li  come  per  contrario  di  quello*  il  iicle*per  detto  di  Pro- 
fpero  Alpino*  è beuuto  dalle  Donne  Egitie  per  ingranare  . Di  quello  lì  dice*  che 
cCcano  1 Api  . Ammazzali  il  Giouenco  * ò Toro  i forza  di  fiere  mazzate  > con 
anaerrenza  a non  romper  la  pelle  * acciochc  il  ranguc*dcl  quale  li  creano  le  Api* 
non  fi  rada;Chiudeli  ogni  foro*  tanto  per  oue  fpira*  quanto  occhio*orccchie  * e 
fimili  ; ponelì  in  ma  cafetta  efpofla  al  Sole*  fatta  di  tauole  longa*  alta*lat^a  per 
ogni  parteocto  piedi  * nella  quale  lia  vna  picciola  porta  > e per  ogni  paricte  vna 
ii^/lreJla>poneuili  dentro  il  Mangio  prellifiìmo  * & ancor  caldo  * fopra  vn  pre< 
parato  letto  di  cimo*  c fobico  li  chiude  la  porca>e  le  finellre  procurandoiche  con 
loco*ó  bitume*  ò llcrco  Vaccino  lia  ancor  chiufo  ogni  foro*  buco*  ò minima  fcf- 
fura;  indi  à tre  retttmane*con  aprire  la  porca>&  alcune  delle  finellre  fotto  vento* 
fè  gli  dà  aria  calda  di  mezo  giorno*  poi  di  nuouo  chiufo  ogni  cofa  * come  prima  * 
di  li  i vndeci  giorni  li  corna  ad  aprire  nó  folo  la  porca*ma  le  iìncllre*e  fi  ritroua> 
no  r Api  in  diuerli  feianu  compartire  fuolazzarc  * nello  Aereo  di  queAo  fi  genera 
lo  Scarafàggio . 

Mavcniamo  al VitclIoIatrantc*chiamatoàRomaMungana  dalmungerc*  2?^/ 
bonorarìfiima viuanda.foauiflìmo cibo* c delitia delle noftrc  tauole,  fi  come  per 
conrrarìo  dubito*fc  prcllb  gli  Antichi  quello  cibo  foflc  in  molta  frequenza . Gli  f v/mu^ 
Hebrci  idolatrarono  coli  nel  deferto  in  vn  Vitello,  qual  giouenco,  non  lattante*  Stic*mè. 
mangiaua  ficno.come  lodichiara  il  Reai  profèta  nel  Salmo  105.  Il  Vitello*  che  tiineib» 
quella  Incantatrice  appreftó  al  Re  Saule,era  pafeente  neirorto*comc  filegge  nel 
]^mode’Regi.&  in  San  Luca  al  Gap.  1 5 nella  parabola,  che  dal  Piglio  Prodigo 
Chrifto  propofe  à gli  Hebreinl  Vitello  farro  ammazzare  dal  padre,per  Tallcgrcz 
za  del  ritornato  Figlio*  era  abbiadato,  e pure  in  quelle  ftelfc  lacrc  carte  lì  fcntc 
nominar'AgnclIo*  c Capretto  latrante,  prohibitoli  nell' Efodo  * & altroue , di 
mangiar'à  gli  Hebrei*quali  fbrfi  fuper 11 itiofa mente  s’aAeneuano  ancora  dal  Vi- 
tello lattante.  Ne  mi  leuada  queAo  dubbio  il  legger  ne  i Scrittori  Latini  queAs 
parola  ritulus,  perche  io  credo  al  Scuro , che  intcndcllèro  del  Vitello  giouenco» 
aoDlattantciOratio  chiaramente  mefiafegna. 

?tic  tener  fohet  f'ttulus  reliOa 

Matre,qui  lar^is  inttenefen  berbis  In  mea  vtta . 

E Vig.  Tum  Kitulns  lima  cutmhs  iam  comua  fronte . 

E la  ìkflà  etimologia  .apertaraentc  lo  dichiara, menrre  Vitnlare  vogji  dirfaftel- 
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lare  con  alle  grezza> perche  i lattanti  fe  fi  lafciano  fai  teliate  » percaratmo  $ e ne- 
gl IO  di  tutti  ce  lo  dichiarano  Coftancino  Ce  fareiColumella»  PaJladio>e  Crefeen* 
tio  fcritcori  > d’ Agricoltura  in  Latino»  quali  Totco  nome  di  Vitello»  chiamano  li 
giouenchi  da  caflrare»e  però  tal  polTo  credere  fìa  il  Vitello»  da  Plauto  in  certe  fue 
' nozze  defideraro  > e tallìa  il  nominato  dauerC  altri  Autori  Latini . Ne  è pol&« 
bileiche  in  Attcneo  non  lì  IpggetTe  quello  Vitello  lattante»fc  fi  folle  vrato»ccbe 
Klartiale  qual  diligétemcte  hi  fcherzato  fopra  quali  tutti  li  cibi»c  nomina  il  Por 
cello»e  li  Capretti  lattanti  babbi  tralafciato  il  Vitello  lattante , Teli  folle  coftu- 
fnato;anzi  non  hauendo  nominato  ne  meno  il  Vitello  giouencoj  poflb  dubitare* 
eh  quella  carne  ancor  lei  foflc  poca  llinnata»e  Cicerone»  x.de  Din,  lì  chiama  Car- 
netta.e  Galeno  chiama  il  Vitello  Bue  tmperfetto.e  la  carne  del  lattante  chiama 
TÌrcofa>e  mucofa.  Apicio  antico  della  Cucina  fcrittore»narra  alcune  viuande  mol- 
to prima  inuentate  da  qucli’antichillimo  Romano  Apicio»del  quale  Seneca  > Se 
altri  raccontano»  che  confumalTe  la  Tua  molta  facoltà  in  mangnare»c  tri  le  riuà- 
de  Apiciane  antiche  non  ci  nomina  il  Vitello, vero  è, che  nelle Tueparticolari  info- 
gna di  cuocere  il  Vitello  nello  Hello  modo»che  il,Bue,cioè  ielTo»da  che  fi  vede»che 
intc  ndc  del  V'itello  pafeentete  che  era  in  quella  llima  che  il  Bue . Sà  però  nomi- 
nare gli  Agnelli, e Capretti  lattanti  . Celio  Rodigino  ne  Tuoi  delle  cofe  antiche 
dotti  lcritti»mollraeflcr  del  mio  fenfo con  quelle  parole  ; Inmenjamyi^otad’ 
jummum  cen/etur  fceliu;ig°iung,o,chz  ogni  legge, per  ordinario  fi  fpicca  dal 
la  Città  Metro  poli, ò viene  da’coAumidi  quella  già  conofeiutti  ottimi»  e però  al 
certo  a*ilomaiii  era  vietato  ammazzar  V itelli  perche  arriuato  all’orecchie  di  Va- 
lente Imperatore,  che  li  Popoli  Orientali  cominciauanoà  mangiar  Vitelli  lat- 
tantiicon  efprelTa  legge  il  proibi»da  che  lì  vedc»chc  ancorché  nò  folle  più  il  topo 
della  Republica>e  che  ci  folTcro  cominciate  ad  abbuiare  i di  lei  buoni  coAumi, 
qucAo  del  nò  mangiar  Vitello  ancor  s*o(léruaua»per  l' vtile»  che  ne  lùccedeua  all 
Agricolturaima  à che|e  cótrauenir  alle  lcggi»e  far  danno  alle  Republice,  fe  fatis- 
faceuano  al  lor  guAocó  Afini  lattanti^Quci  latti, de’quali  h Scrittori  dicono»che 
gli  Antichi  per  dclitia  li  cibauano»e  con  quali  Eliugabalo  ne  uióti  paf^a  li  Tuoi 
ruAict»  s'auue»a,  che  erano  di  Pefei,  come  murena»mulo,  lupo»  e Aorione,  come 
da'Acffi  Autori  e dichiarato  Plinio  abbondaniiliìmo  Scrittore, non  conóbbe  i lac 
ti  di  Vitello  mentre  dice»che  i latti  fono  folo  ne  gli  huomini , c^pecore,  per  quali 
pafià  il  cibo  nel  ventricolo , infelicità  de*gololì  di  quel  tempo  f fi  fe  daVàcrifici) 
fi  principiò  l'vfo  di  mangiar  carne »come  d’anzi  diceuatno,  in  queAi  mai  no  s vsò 
Vit  elio  latante»  fe  douemocreder’ad  Alcfandroab  Alefiandro  » qual  dice,  che  le 
TÌteime,  che  per  facrifici;  fi  preparauano  doueuano  effcr’adulte , e ben  palciute* 
accioche  gli  aufpicij»  che  da  quelle  pigliauano»  folTero  fincieri^uerroe,che  fiori 
del  I ioo.diligentilfimo,qaaotolapientilDmofcrittor’Arabo»propolc  per  ciba- 
re ammalati  il  Vitello  lattante,  e con  unta  lode  * e canti  buoni  attributi  ; che  da 
molti»  & in  particolare  da  Broerino  Campeggi,  è giudicato , che  ecedda;^uinda 
c,cIk  doTinodcrni  fi  loda  per  la  fanità  A far  bollire  col  V itcllo  A Cappone  ò Galli 
na;  Bertuccio  antichiffimo  Medico Bolognefc»ncl  fuo  Colle^orio  di  tuttala  Me* 
dicina  al  Cap.  3 . dcAa  prima  fctuoDCiiQCitoUta  D«  limine  famtatu^ertm , che 
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k Carni  <Ie*Capretti  (alranti>de  gli  Agnelli»  c Vitelli  latranti, e del  Bue  qual  noa 
babbia  ancor  cominciato  ad  arare»  fanno  ottimo  Chilo  : £ Pietro  Crefentioior* 
dinali  dijno  i Vitelli  lattanu  al  Macellaio  di  giorni  1 5 . hauendo  più  riguardo  al- 
la qaanciti,e  oualitd  del  latte,qual  dalla  madre  lì  caueri,  che  dalla  qualità  della 
carne  perche  di  quella  età  lì  può  con  Galeno  chiamar  mucofa»  il  che  ó contrario 
i quanto  cantò  Calhirnio  nellcgloga  quinta,  Poeta  forli  più  antico  di  Virgilio» 
comentato  da  Diomede  Guidaloti  Bolc^uefe . 

Torce  tamen  fietis^c  fint  cupedia  tanti  » 

DeflrmtvtHiueosyenalis  cafeus  agnos , 

Quelli  pero  fudetti  fono  Autori,  che  vilTero  alTai  tempo  dopo  i Greci,St  i Ro- 
mani . Dopo  quelli  il  Platina , infema  di  cucinarlo , e nc  modo,mollra,  che  non 
molto  prima  lì  folTc  principiato  ivio  di  quello  in  cibo,  & è ancor  il  primo  • che 
nomina  pallicci  » ò paHilli , l'vlb  de  quali  forlì  venne  al  mondo  col  Vitello  lat- 
tante. Vero,è,  che  Broerino  racconta,che  in  Italia,&  à Roma  s’ingralTanno  li  Vi. 
telli,lìno  in  capo  l’anno  col  folo  latte,  dapoi  fe  nc  fanno  viuande  per  Papi,  c Car- 
dinali, nel  che  quanto  queR’auttor  Francefe  lìa  mal  informato , ognVno  lo  può 
conofcere»edaI  non  collumarlì  hoggidt,  perche  non  li  diminuifee,  anzi  s’amplia 
feoipreil  modo  di  gutlar’alla  gola;  E dal  conliderar,che  il  voler  gouernar*  vn  Vi- 
tello m anno  col  fol  latte,non  ballaria  il  latte  di  quattro  Vacche,non  che  dalla., 
fola  madre,quale qoàtVgli  crefeendo  bà  bifogno  di  più  palio  ella,có  l'allontanar 
fidai  parto  manca  in  far  latte,  e facilmente,  ò nonroria  il  Vitello  citinar’ altre 
Vacche»  ò le  Vacche  non  vorriano  dar  latte  ad  altro  Vitello  ; Il  tutto  lìa  raccon- 
tato,per  moRrare  à chi  folTe  d’altro  fenfo,  che  s’é  hauuto  occah  one  di  dubitare . 

Quello  prctiofo  Animale , del  quale l’Bconomo  con  non  molta  fpefa  può  or-  py, 
nate  abbondantemente  vna  Tauola , ad  alcuni  balla  ù a cotto,  per  clTer’  in  tutti  i . 

modi  cibo  cfquifiti filmo, tuttauia  il  collo  cuocclì  Rulfato,oucro  in  bragiole.lì  co- 
me la  fpaJla,  pofibnlì  ancora  cuocer  ledo,  la  punta  di  petto,  primo  caglio,lì  fcrue 
lefib,  fi  come  il  fecondo  qual  può  ancor  feruirlì  ftulTato , ma  il  primo  taglio,  per 
farlo  rellare  bianco,  s'inuolge  in  vna  faluiettàiò  rete  dello  AelTo.  Vero  èa:he  per 
rfcire dall’ordinario  fc  gli  leuano, folla, lì  riempe  con  pieno  fatto  di  cacio.oua,  e 
rìcocta,&  altri  ingredietiti , o di  ceruelle,  ò animelle  dello  Rclfo,  ouero  di  carne 
magra  tritta,millicata  có  midolla,ouero  rognonata,piccata,con  raggiunta  d’vn 
poco  di  ricotta, vuapalfa,  pignolùagrella,  ò vua  fpina; poi inuoira  nella  rete, lì  fi 
bollire  tal  volta  ancor’m  latte  fino  che  lìa  cotta,  quale  alcuna  volta  fi  fcrue  in  vn 
piatto  di  falfa  verde,  ò bianca  » ò coperta  di  fiori  , ò d’herbc,  ò di  qual  lì  voglia 
di  quelle  copriture  dette  di  fopra  nel  trattato  del  ledo.  Da  altri  Icuatone  pur  >’o  f- 
fi,e  fatta  la  detta  punta  in  forma  picciola,sì  pone  in  vna  velica  quale  lì  riepe  col 
fadetto  picno,procurando,che  in  mezo  Ria  la  carne;queRa  à pcrfectione  cotta,  lì 
fpoglia  della  vcRe.e  ne  rclla  il  callo  della  punta  di  petto  coperto,  per  di  fuori  al- 
cuni creduto  vn  Polpettone;|il  Ridetto  callo  ancora  lì  pone  nc’paRicci,e  nela  liip- 
pa  kxia,ò  lì  cuoce  su  la  gratelia;la  panaa  lì  riempe  col  Ibpradetto  pieno  ancor’- 
cJJa»e  feruilì  calda  con  fiorì,e  verdura,  ò faìfi$G  come  fredda  in  fette  quali  lì  pof- 
fono  riicaldare  nella  padella  dorate»oucro  sù  la  gratella  irrorate  di  pan  grattato^ 
«aucciicro.  Lcco- 
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Le  coftole  della  fcbeoa  detto  raftello>tri  d rognóncic  la  rpalla>infie(ne«ò  fepa* 
rarcjalla  granella  in  bragiolc>oucru  vnitc  nella  f>entola  buffate  > ò allo  Tpiedotfi 
cuocono;  ma  la  parte»  ouc  s’arriua  al  rognone»  minutamente  lardata»  ouero  co* 
perta  di  rete  dello  fteflo»fìcuoce  allo  rpiedo»quale  cotca»(e  le  pnò  leuare  il  rogoo 
ne*e  fì  picca  minuto  có  lo  Aedo  gra(To>ò  midolla  di  Vaccina>lì  lega  cono«o»iuc- 
cherO]petrofelii>&  altri»e  fé  ne  coprono  fette  di  pane  abbi  ufcatc»o  fritte  nel  graf 
fodi  Vitclla»ò  butiroicchiamafi  croftini»  òpanzittooe»  Icguitaalla  rognonata 
vn  taglio  có  molto  lombo  congiunto»  Se  al  quale  é attaccato>ò  la  cinna  fé  è femi* 
na  lò  la  parte  che  è tra  la  panza»e  la  cofeia  » qual  chiamali  laccherà»  l’vno»  c Tal* 
tro  naccata»che  lìa  dal  lombo»sì  cuoce  i lcflb»ò  ftuflfaco»ò  in  pafticcio»ma  il  lom* 
bo  vuordl'er  cotto  arrodo»ò  ftuffato»  ouero  la  carne  leuata  dalla  oda  lì  ferue  oc* , 
timamete  inpadiccio:quel  taglio  fottolacofcia>oueè  attaccata  la  coda  lì  cuoce 
arrodotoueroin  bragiolcila  polpa  in  pafticcio»  ò in  llud'atto»  ò in  polpette»  ò in 
copiette»  la  cofeiapuodì  cuocere  tutta  arrogo  nel  fornorleuatone  l’olToincai 
luogo  lì  riempesò  del  fudetto  pieno  ordinario»  ò d’altra  carne  vKella  piccau  con 
eondito»e  fpetiaria»e  prugne  di  marlìlia»  ouero  con  fegatelli  di  polli»crefte»gra- 
nella  tartudì»  prugnoli  ligaci  con  ricotta» ,&  oua»c  lì  può  ghiacciare»  ò per  mezo 
fpaccata  nello  Ipiedoben  lardau>meglio  batcuta»ó  coperta  di  rete  dello  ftcllojò 
di  Porcoiò  Cadrato»  òdi  carta «nca» fé  ne  fannoancora ottime  br^iole»efqot' 
lite  polpette»ocopiette»Stà  rara  per  padicci»c  riefee  buoniliìma  ftufiata.La  tclb 
bene  pelata»e  biàcaxhe  meglio  fuccederi»quàdo  lì  farà  più  predo  dopo  la  mo> 
tede!  Vitello»^ cuoce  d ledb>e  có  rfanza  antica  ferued  con  vn  aaranzo  in  bocca 
c perche  redi  bianca»lì  fà  cuocere  inuolcà  in  vn  pano  lino. con  meglior  modo»nó 
ancor  cotta>(èleleuano  roda  con  le  ceruellc)  lenza  rompere  la  pelle»  quelle  6 
gettano»quede  li  midicanocó  carne  magra  trita>midolla»condini  rolli  d’oua  du> 
rc»ouero  con  ricotta»  cacio  oua>pignoli»  vuapada» agrede,  vua  fpina»  & altri  » e 
fattone  vn  pieno»fe  ne  riempe  la  detta  teda.  Può  di  ancora  riempire  con  animel* 
le  dello  delTo.fègateilidi  pollo»prcfciutco  in  fette>cc melato  fìnoifalciccia  Moda* 
nefe>rolli  d’oua  tode»  pignoli»  & vuapada»  poi  in  qual  lì  voglia  modo  piena  faf 
li  cuocere  in  brodo  bollente»  tantoché  detto  pieno»  e teda  dano  cotti  » e leruili 
con  dori»  e verduraiouero  con  li  regali  fopradetti  rieinpita>d  forteda»  c cuoce  in 
forno,  li  fèrue  con  vna  delle  falfe  fopra  nelLib.  2.  deferitta:  farà  viuanda  tanto 
più  gudofa»quàto  allegra»fe  riempirai  la  fudecta  teda  di  Vitello  con  tre»  ò quac* 
tro  cedicciule  di  Capretto»oucro  Agnello  lattante  bé  pelate»  e cotte  i lcdò»nec* 
te»e  libere  da  oda, e ripiene  col  fudetto  picno,pcrche  nel  ragliare  la  cella  grande 
del  Vitello  dal  Trinciante  quali  grauida,efpone  vna  tcdicciuia  per  qual  lì  voglia 
Conuitato.  Puollì  ancor  queda  teda  far  duffaca»ò  in  brodo  feuro  cucra»ò  in  par- 
te,e li  polli»  & occhi  fì  pongono  ne*padicci;  la  fuddecta  cotta  lede  radreddaca»  ò 
meza»ò  cagliata  in  fette»  polucrizzata  con  farina,ò  panc»li  frigge  nella  padclla*- 
lì  ferue  con  agro»ouero  li  dora  con  fritcacairocchio  perlelTaco, libero  dall’oda,  fi 
cuoce  allo  fpiedo  impilotcaco»  ò fattogli  eroda  con  pane, zucchero»  canclla  » e 
fale>‘  qual  li  voglia  teda»  che  li  debba  mangiare»vuorcdcr  di  Jactantr»  i però  non 
hò  parlatodcUadi  Bue;quclla  di  Capreuo  è piùlodataper  la  fàuici»fonole  refre 
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di  boMluitrìnaeQCOjeccicano  rappetico  Vcncrco.iiigroflano  gli  humori  fottili,  c 
pno  è ben  Tiarle  con  inoAarda  > o iàpore  eoa  fcHepa.  Ogni'carncdicjucftoa- 
nimaJettOigii  cotta  Ieflo,puoiS  cornar’i  feruirein  fracaflca.ò  in  intingolo,ò  frit- 
u in  padclia>ò  rìfeaidata  sii  la  graticoJa.c  la  cotta  arrofto  piccafi  minutto,  fi  ri> 
fcalda  in  vna  pentola  con  midolla  di  Manzo.ò  praflo  di  Vitello,  ò butiro,có  roì- 
aarino dentro, ò poca  laluia,ò  aJtr'hcrba  odorifera,  agrcftc,6i  vua  fpina  . Della 
ttfta  fene  la  gelatina,come  ic  detto.  Le  ccruella  pcrlefiate  fi  frigono,c  feruono 
con  agro,e  zucchcro,ma  mifticate  con  ricottaiò  cacio  noouo,&  oua,fe  ne  fanno 
fntcllinc,qnal  in  buo  no  lardo  nel  tegame,  ò padella  fi  friggono,  e fi  fcruiranno , 
comedilbpra.  Pofionfi  ancora  fare  della  fudettacompofitionc  torte,  òcrofta- 
te,  nel  qual  cafo  felc  può  aggiungere agrefia.ò  rua  fpina , e feriiirlt  con  zucchc- 
ro,ò  canalia  fopra . Li  Tedefchi  le  pcrleflano  in  buon  brodo , poi  le  pongono  ìil, 
70»  pignatta  conmaluagia,e  brodo  per  li  due  terzi  fugo  demelangola.ò  limócel- 
li:  e fpetiaria  à fufiìcienza , & ini  le  fanno  bollire , quanto  baffi , dapoi  le  natole 
dalla  pignatta, tagliano  in  pezzette^romc  »n  d to, quali  friggono  in  graffo  di  mi- 
dolla Vaccina  à lento  fuoco,  dapoi  con  zucchero , e canclla  poluerizace  le  fcruo- 
no:Da  alcuni  quelle  cofe  cotte  Tonno  regalate  con  vn  fapporetto,ncl  fecondo  Li- 
bro dderitto. 

La  lingua  cuocefi  Icffb  prima  pelata, c libera  da  fuperflua  vifcolicà,'  c fcruifi  in 
turre,enelli  fopradetti  modi  della  lingua  Bouina, perforata  poi  di  ftccchi  di  can- 
nella,e  garoftali,  cuocefi  ftuffata  da  fe,&  in  compagnia,ouero  lampredata,  che  è 
hrdarla  minuta, perforata  come  fopra, e cotta  in  brodo  feuro,  fatto  con  molla» 
ioli  Napolitani. come  nel  fecondo  Libro,oucro  in  brodo  lardiero. Cuocefi  anco- 
ra in  pafticcio,ò  da  fc,ò  accompagnata  da  qual  fi  voglia  carne,,  ò vcccllanic , ò 
nella  pignatta  pafticciara,cuocefi  fimiimcte  arro/lo,inuoIta  in  rete  di  Vitello,  ò 
Ca(lrato,ò  Porco, & in  qual  fi  voglia  modo  fi  può  riempire  con  carne  piccata,o- 
uero  herbe  odorifere,  fi  come  della  parte  magra,  tagliata  in  fette , tramezzate 
con  fette  di  cacio  tenero , non  falàto , regalate  di  mortadella  grattata , fi  fanno 
cromate . 

Le  animmelle , communemente  dette  latticini  honorc  de’conuiti , dclitic  de 
golofi,c  rilloro  de  gli  ammalati, pcrlcflato, tagliate  in  fctcc,con  fiore  di  farina',  ò 
pane  gratteto  ; fetacciato,  fpoluerizate , fi  friggono.c  feruono  con  agro , ò falli 
reale . Intiere  poi  fi  lardano  minute  ò fi  cuocono  allo  fpiedo , ouero  inuolce  in 
rete  fenza  lardarlc,oucro  carta,ò  frondi  vote  fi  cuocono  tan  o allo  fpiado,quaa- 
to  (òtto  la  cenere  calda;  Tagliate  in  bonconcini  fi  fanno  in  mincftra,  ouero  fc  nc 
fi  frittata  rognola,ò  come  s*è  detto  di  fopra  ; Intiere  , ò in  bocconcini  feruono 
in  paiìicd  grandi,©  piccioluo  accompagnate , o fole  conforme  il  gullo  ; Si  trita- 
no ancor  minutc,&  accompagnate  con  ricotra,cacio  grattato  pignoli, vua  paffa, 
ouotfpcciaria  i fufficicnza , Se  acqua  rofa,s'inuolgono  in  rete  di  Capretto , c fc 
nefanno  TomaceIle,così  dette,  perche  le  inuemò  Tomaio  Veglia  daVctr'alla; 
Quelle  forfi  fono  quella  vmandada  gli  Anticfo  chiamata  «;»//VM,quafiinfita,pcr 
che  è carne  inferita  nella  rctc,fi  come  pelle  le  animelle  minutc,s'infcriibono,o  fc 
«e  empiono  colli  di  pollo  d guifa  di  falaccia,  tramezate  di  graffo  di  Cappone , c 
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midolla  di  VaceinàiC  fé  ne  pofTono  empire  le  ftefle  budelle  di  Vitdla:reraonfi  ao* 
cora  per  fare  torte  ragliate  in  fettCì  e trame2ate  con  fette  di  cacio  frefeo  butiro. . 
fo  detto  Tornino  > in  luogo  de'rauagliolii  o prouaturcichein  Bologna  non  hab' 
biamo:  Trite  minute.e  mifticate  concacio  parmigiano  grattaio>  midolla  Vacci* 
na>  cedro  conditto, fé  fanno  corte squelle  ben  cocce,  pelle  nel  murtak>,ftempera<* 
te  con  buon  brodo,  (ì  padano  per  letraccio,c  panofì  per  abo  di  molta  foilamxa 
gli  ammalaci,  ouero  fe  ne  fcruoiio per  fare  aunellre,e  dare  gultofo,e  ioflaaciofo 
corpo.ài  faporctti . 

Il  fegaro  nel  cuocerlo  bifogna  códilingenza>egkilla  cuocitnra  cenerlo  tenero 
alcrimente  indurito  non  vale;  Tagliali  infette,  infarinate,  e fritte,e  lacommuoe 
è più  to(lo,che  redi  rolTo  di  fangue,  che  per  troppo  cotto  vengi  duro.  Da  alcuni 
fì  frigge  in  oglio,per  allicurarlì  della  tencrezza,e  Pezzetti  di  quedo  imioiri  in  te* 
te, e cotti  alio  fpiedo  con  lento  fuoco,  cedano  molto  morbidirf:hiamalj,  fegatel* 
li,l]uali  da  gli  Antichi  erano  chiamaci  la  viuanda  vergognofa,  perche  vengono  in 
tauola  con  la  faccia  velata.  Vn  fegato  di  Vitello  lattante  fallì  perlcflare  in  latte, 
da  poi  impillotato  lì  forniice  di  cuocere  allo  fpiedo,&  indi  lì  ferue  con  falla  reale, 
teda  tcncriHìmo  i Di  fégato  fi  fanno  le  tomacclle  nel  modo  detto  di  fopra  delle 
animcUc,mamegliolerecediPorco,òCapretto.Le  trippe  di  Vitello  fi  coocono 
nclfldelfo  modo,che  le  di  Bue,e  fono  tanto  meglio, quante  fono  più  tener: , ma 
meno  gralTeiIl  budello  però  maedro  sempie  di cerurlia,oucro  animella  di  Vircl 
lo  batutcìoucro delle  trippe  trite,  midicaceconpccrofelli,linocchio,  menca,c 
ihili  herbe  odoriférc,poi  cotto  ledo , feruefì  con  lotto  la  fuppa  loua , ouero  per* 
lcflato,lì  fomifce  di  cuocere  alla  gradella,poi  lì  ferue  con  brodo  fcuroi  Con  fan* 
guc  di  vitcello  lì  midica  grado  di  detto  ben  batuco , e lardo  cagliato  in  boccooct* 
ni  minutidìmi,  vuapalTa  o zibibo,e  rpetiaria,e  fe  ne  fi  mìgliazzo  nella, padclla,ò 
tegame  alla  Fiorentina  ; Il  fangue  ancora  cotto  ledo , e dapoi  talgiato  in  fette  li 
frigge, e lì  ferue  con  melangolc,e  pepe  ammaccato . 

Chiari  più  vari;  modali  propongono  per  cuocer,queda  carne  tato  più  ingòirfa 
fe  le  fà. perche  da  fe  dclfa  è tanto  buona,che  in  qual  lì  voglia  modo  cotta,c  gu- 
ftofa:  La  Vitella  lattantc,ò  vogliam  dire  mungana,  vuol*cllér  di  Vacca,  che  non 
fatichi , perche  per  lo  più  quella  le  da  il  late  rifcaldaco , quale  fi  , che  il  Vitello 
puzzi  d I vermi,grandidìmo,folo  imperfetto  di  quedo  animale:  quelli  delle  Vac- 
che roire,per  ordinario  non  hanno  quedo  fetore,fe  per  cafo  fcioici  non  habbiaao 
falcellàdofattodi  molto  crercitio,ouero,cbeIa  madre,con  magnare  qualche  tri- 
, da  herba,non  gli  habbia  caufaro  il  fudecto,  ò altro  imperfetto , & in  vero  molto 
fi  ilourì  a ederuare  la  padura  delle  bedie,che  lì  druono  màgiare, perche  è cenili 
fimn,c  he  è più  trilla  qual  lì  voglia  carne  dc'quadrupediKTefciuta  in  ragione  hu  - 
mida,  c con  pafcoli  morbidi«come  brodo,(coiola,hcrbe,d'orti,  rapc,e  fnitrì , che 
qudia,  che  fia  fatta  &ù  colli,  e monti  / ò col  mangiar  fieno,  ò heti>a  indurirà , ò 
materia  afciutta.ò  gagliarda,  come  grauije  callagne.ó  limili,  non  dourebbe  fer- 
uirlì  di  qteda  Vitella  prima  de  i trenta  giorni  della  fua  vita, e perciò  la  chiamia- 
mo Trcntina,ma  pur  che  non  pafca,e  di  iblo  latte  fi  viua , può  padarc  i fedantsu 
Qcl  qual  dato  farà  giudicata  dottimo  outnmento , perche  fhumidxtiordinacàA 
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ne*  Uttaati  fari  dimmiaultajma  non  cotaImcnc>'cbe  non  contempcri  Taridici  » e 
naturale  del  Bue.c  quello  sì  fatcocibo  è da  Aucrroc  lodato  per  più  fa- 
noflbaue.fragrante.edeluiofodiqual  lì  rogliacarne>lì  come  lì  conuicnc  ad  ogni 
cticòplcd[ìonei8e  è buono  in  ogni  icagione>il  che  couorceraii  le  arriuado  nel  ma 
celloivedraitche  nella  cella  comincino  i Ipurare  le  comecte;  Il  Vitello  lattate  hà 
il  rccricolo  pieno  di  lacce>q  ual  ferue  per  fare  quaglio  per  lòrmaggio*comeli  diri. 

£ fé  in  quello  Macello  di  V illa  nó  troueraùper  eirc|llato  tardi»  o per  altro  ac- 
cidente» Vitella  di  tuo  guHoi  non  ci  fdegnar  del  Callrato,  e confiderà»  che  poche 
Cicca  fono  abbondanti  di  Vitelli  laccanti  > come  Bologna  > Roma  lì  contenta  de  i 
{oli  Vicelii]  di  Vacche  colTe  ; Napolhdi  (Quelli  di  Sorrento , Cit  tà  picciolidìma; 
.Veneria  • vcn'è  inabondanza»perchen  vano  da  molte  partii  in  Fiorenza»  chi 
non  hà  fauorc  in  Corte  , non  mangia  Vicell a > inlfpagnalamaggiorddiciaèil 
Ca(lrato»qual  fopra  ogn’altra  carneè  faporatidìmaie  per  pafcerli  di  rulìmarino» 
alar  herbe  odorifere  é fanilfi.na  » lì  come  in  tante  altre  Città  d'Italia»  c malli- 
me  le  moncuofciperche  la  carne  di  quelli  è pretiolìBìnia  sù  monti»  che  tato  fuc- 
cede  nel  Bolognefeicapicandone  debuoniilìmi  verfo  li  bagni  delia  Poretta;  Seri' 
ne  l’Aldrouandiichesù  monti  Treuilàni  fono  crquilìcilTimi  » e per  contrario  quel- 
Jide  piani  di  Campagna  fono  vii  illìmi»  gli  vni»  e gli  altri  pruuiamosù  quello 
C<Hi.Mdo.e  cucco  viene  da'pafcoinlìcome  la  bontà  del  cacio»  onde  fù  ^ecto . 
tìMitc  amo  fili  uri  per  pifeua  monti  s anbelat  ; 

Tklaluero,  fi  awri  veliere  diues  erit . 

La  carne  di  quell»  da  cucci  è comendata  per  generare  ottimo  fangiie  facilmc- 
te  lì  digerifce>&  hà  virtù  di  mantener  gli  h jm  )ri  in  temperamento  cgqale»  onde 
fi  dice  I Cèi  fi  parte  dal  Cafirone,/! parte  JalU  ra^i  one . 

La  generatione  pecorina  magnali  di  quattro  loro  fiarid'AgnelIo  lattante;  l’A- 
gnelio  groiro>auanci  conof.a  la  pecora»  perche  dapoi  è l'Ariete  > il  Callraio»  e la 
Pecora-  L'Agnello  lattante  (imbolo  dcirinnoccnza.  col  cui  nome  fù  dalPrc* 
curfore  additato  il  vero  Meùta.c  profetato có  quello  nome  da  iraia»quando  dif- 
fe  > quafi  Agnello  ammutito  auaiui  li  fondenti  » non  aperfe  la  borea  > è così  detto  dal 
coiaolccr  piu  prctlo  d'ogn’aUro  animale  la  voce  deila  madre  > nel  che  c di  più  fe- 
lice coiiditione  dell'huQmo»  qual  riconofee  li  parenti  per  relationc  perche  nel 
tnodò,che  lìcuocc  quello  Agnello>tàco  può  cuocerli  il  Capretto,  li  come  ancora 
nelle  tauolc  con  equuiocorvn  per  l'altro  li  nomina  > e l’vno  » e faicro  predò  gli 
Antichi  era  palio  de  viUeggianci  » affermando  Cicerone» abbonda  d'^- 
gn*llo,e  Capretto.  L’vnoiC  l'altro  ancora  foli  tri  quadrupedi  cotti  fubico  morti»  fo- 
no più  teneri»e  fugolt»  Se  è più  lodato  il  mafeio  > che  la  femina  del  Capretto  poi 
cibo  fanilfiino  in  Ateneo  li  legge  > che  vn  ral’Atleta  era  il  più  vecchio  di  Tebe  > 
perche  fempre  hauea  mangiato  carne  di  Capriolo»burlauanio  però  di  quello  pa- 
(la.dkefKÌo.che  la  carue  di  Capretto  col  far  fudarc  molto  non  mantiene  robulla 
la  complellione  per  la  fatica»  come  era  il  Tuo  bifogno . Hora  l'vno  ,c  Taltro  lat* 

. tante,  che  a'picdi  li  conofee»  che  non  giunga  à due  meli  » die  allo  fpuntare  del- 
le corna  li  vede,  puolfi  cuocere  arrollo  tutto  in  vn  pezzo»  lardato  minuto  nello 
Ipicdo»  oucfo  coperto  dillcutcoucl  Forno»  coti  vuoto  » come  pieno»  òd' herbe 
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odonfrrci  come  faluia  aglio  rofnnarino>  petrofcJlii  meota>emagiorana>leqiia' 
li  per  le  fua  fìceki  téperano  la  naturai  humiditi  di  queOii  ò del  pieno  ordinario 
di  ricotta)  caciO)  oua>  vaapaiTa  fpetieria>  agrefte , ouero  vua  fpina  > iì  può  fìmil- 
mcnte  rì  empire  della  coratella  dello  AefTo  trita)incorporata  con  ricotta>panein 
' fuppato>&  nuo)  ouero  tfTCcelletti  di  poco  valore  ; Da  alcuni  queAi  tenerilSmi  li 
pelano  in  luogo  di  fcorticarliife  gli  A lena  dal  fianco  per  piccolo  buco  l’interiorà'» 
fi  riempiono  per  l'i  Aeflb  con  vno  deTudetti  modi  > poi  chiufo  il  buco  A cuocono 
come  fopra>  ma  per  1 o più  diuidonA  per  mezO)  col  tagliarli  fopra  li  rognoni>e  la 
parte  dinanzi)  fenza  la  tcAicciuola  aioceA  lefrO)ò  AoAata)tal  volta  ancora  ripie- 
n3)&  inuolta  in  rete  di  CaAraro>ò  cana  vnta  nello  fpiedo)ò  su  la  gratella  s*arro> 
Aifccima  qucAa  parte  cotta  icAo>e  raffredataiA  rpeiza>&  in  fracaffea  alla  padel- 
la con  qualche  faporetto  agrO)  A rifcalda)  c condifee  >Bc  à queAo  modo  da  Bruiri- 
nO)Col  parere  de  Mauritani  Medici)  è lodata  per  faniAìmo  cibo*  ouero  cócipol* 
le  A frigge)  ouero  à broetto  ^decco/oc:ì^itoj  col  brodo  giallO)  agreAC)  vuapaA'a  > 
vua  fpina)  e petrofelii;  La  parte  della  coda)  ò le  due  colcie  inAemC)  ò ciafeuna  da 
per  fc)  A cuoce  arroAo)  minutamente  lardata)  ornata  d*hcrbe  odorifere)  inuolta 
in  rctC)ò  in  càrta)Come  fopra)ferueA  caldaiqual  pare  nó  habbia  bifogno  di  Trin* 
ciante)mentrc  con  le  proprie  dira  il  Conuirato>tirando  quelle  ofTette  tencrc/ven- 
gono  accompagnate  da  parte  di  carne  ncniofa>e  graAerta)Che  con  molto  gufto  fi 
mangia . Delle  teAiciolc  di  qiiefti  cotte  lefTo  ) e ripiene  ) fé  n'è  parlato  [con  la  te* 
Aa  di  Vitello, fi  come  nel  modO)Che  fi  frigge,&  indora  parte  della  teAa  di  Vitello 
così  qucAc  fi  poflbno  friggere  nella  padella, e dorate.Le  animclc,ò  vogliam  dire 
i loro  latticini, per  la  picciolezza  non  comportano  lo  fpiedo,nel  rcAo  s'accotnò* 
danO)COme  quella  di  Vitella  fudetrede  budella  fi  pafeono,  o riuolgono,  poi  mol* 

4 ••  to bene  lanate, e nettc,s’inuolgono  d guifa  di  glomcro  attorno  vn  bacchetto,  for- 
mandone vna  palla)e  fc  nel  mezo  ci  folfc  vn  pezzo  di  coratella, tanto  poi  ligato  if~ 
bacchetto  allo  fpiedo,fi  cuoce  arroAo . S'accomodano  ancora  in  intingolo  con  la 
coratella  fudctta.c  fe  ne  fi  mine  Ara . Li  fegatelli  inuolti  in  retc,cotti  nello  fpic- 
dO)fono  rari)C  fc  ne  può  fare  ogn’altra  viuanda,fi  come  del  fegato  di  VitcUa,tan- 
to  migliore, quanto  fono  più  rencri:Le  carni  di  quello  fono  buone  la  Primauera, 
cl'Autunnojpcrchiripofa  non  per  faticanti, perche  il  lor  nutrimonro  facilmente 
fi  difibluC)  e per  la  fatica  fuanifee;  per  giouani  non  per  vecchi,  & è affai  meglio  il 
Capretto  dcirAgnellO)  fe  bcncalcuni  hanno  dubitato  di  qneAaopinione , alle- 
gandO)Chc  la  Capra,  per  comune  detto,  non  è mai  fenza  febre,  ne  capifcono,co« 
me  il  fuo  parto  polfa  cfsercosì  fano. 

A’que Ai  feguita  TAgncllo  groffo , cioè  l’Agno  quali  d'vn  anno , fimbolo  della 
grojfg . CaAità,chc  caAo  fuona  ancor  qucAa  parola  in  Greco, c dalui  vn’ArbuAo,chc  hi 

virtù  di  fcaccidr  l^libidinc)  chiamali  AgnOcaAo,  qucAoc  poi  l’Ariete  ancora^, 
dall’  Altare,oue  fi  facrifìcauano  ,così  detto , onde  vediamo , c!ie  Salomone  nella 
confccrationc  del  gran  Tempio  ne  facriilcò  cento  venti  mila;la  fanola  deirAric- 
te  col  vello  d’oro,  i tutti  è nota;  ma  perche  rutre  qncAc  fauolcdc  gli  Antichi,  fc 
LhU,  bene  falfc,  hanno  hanuto  àlmeiio  principio  da  cofa  vera,  ò vcrifimilc . Dice  Cc- 
liO)Che  è opinione  di  tuoi  ci,  che  ci  foAe  vn  libro  di  carta,  fatta  di  pelle  d’ Arie  re , 
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da  noi  detta  carta  pecora>quale  infegnafTc  il  modo  di  far  l'orotc  per  quello  fauo* 
leggiando>  ò fcherzando  diceflero  > che  era  vn  Ariete  f che  hauea  la  lana  d’oro . 
Phicarco  dice  > che  va  Ariete  Egittio  amò  eftremamente  vna  Donna  Citareda 
deca  Glauda>oeI  cui  amore  hebbe  rìualc  Tolomeo  Filadelfo . Varrone  dice»  che 
eoa  vn’Ariecc  lì  pagaua  la  pena  della  multa . Vogliono  > che  la  forza  con  quale 
quello  Animale  rrca>  lìa  maggiore  proportionatamente  di  qual  lì  voglia  airra;  c 
però  al  cempo»che  li  guereggiaua  con  le  Balellrciin  vna  macchina  dtllruggicrice 
di  muraichiamaualì  Ariete . Quello  Agnello  d’vn’anno  collumafì  in  cibo  di  Pei- 
nuuera>più  in  altre  parti»  che  in  Bologna»  perche  quelli»  che  nafeono  l' Autunno» 
(quali  » iecondo  Plinio»  fono  li  migliori  ) accioche  per  li  freddi  non  lì  muoiano, 
doaeadofi  mangiare  la  Primauera  , s’ammazzano  lubiro  nati , per  hauerne  an  • 
cora  il  latte  dalle  Pecore  ; Vero  è,chesù  quello  Contado  non  c'c  quanriti  di  Pe> 
cocetCOOK  altroueiin  Roma»da  Pafqua  lino  per  rutto  Giugno,  in  luogo  di  Vac> 
dna»  lì  mangia  di  quelli»  quali  il  Verno  lì  fono  fatti  gradìifimi  per  quei  verdi  »^ 
teneri  palcoli  de’  colli  di  quelle  Campagne  » oue  godono  quali  vna  continua  Pri-  ' 
toauera»  eperò  fonoerquilìci»*  farammi  in  oltre  lecito  nel  cuocerli  accoppiarli 
col  Callrato»pcr  poterli  l'vno»c  l'altro  in  vn  medelimo  modocucinare.il  Canta- 
to in  latino  li  chiama  reruex,  perche  nel  callrarli  le  gli  volgono  i genitali»  non 
feglt  leuono»oueroda’vermi»che  ha  nel  capo, dal  cui  prurito  è noce Ifitato  à rpin- 
gere  col  capo.  Narra  il  Vcfcouo  V icenzo  nel  fuo  Specchio  Virtuale,  che  il  Caftra- 
to&i  meli  de'l’anno giace  fopra  vna  parte  del  corpo  » altri  Tei  meli  fopra  l’altra  ; 
fvno»e  l’altro  di  qucfti  Animali  vuol  edèr  graffo,  che  non  habbia  montato»  e che 
non  palli  Tanno,  perche  quàto  l’animale  inuccchia»  tanto  più  la  Tua  carne  piglia 
qualità  fredda  » c quello  luccedc  più  preHo  nel  Callraco  > la  cui  carne  » fecondo 
Ateneo»è  fanillìma,  c di  buon  faporc,pcr  clfer  di  qualirà  temperatamente  calda, 
& humida.  Mangiali  Tvno  per  il  frefeodi  Primauera,  l’altro  per  f Autunno.  L’E- 
ilare  pare  c^abbiano  vn  poco  di  lecore.Non  hi  difficoltà  alcuna,che  il  vero  mo- 
do di  cuocer  l’Agnello  cTvn’anno  fia  Tarrollirlo , conforme  ordinò  Dio  i gli  He- 
brehparlandoperò  del  cuocerne  vno  tutto  intiero,  ma  pollo  in  pczzi,la  cofeia  lì 
di  quello»come  dal  Caùrato,per  molti  giorni  morta, tenera,  e frolla, molto  bat- 
tuta laualì  con  acqua  bollcnte,c  có  la  punta  del  coltello  in  più  luoghi  forali  tan* 
to  profonda,  quanto  li  polla,  perche  per  quelli  fori  trarmettc  » melante  l'acqua 
calda,  ogni  maTodore,oltre  che  in  quelli  fori  li  pongono  fpiclii  d’agifo»  frondi  di 
(aiuta,  rami  di  rofmarino»  cannella  intiera»  chinili  di  garolfjlo , con  quali  colè  lì 
fmoraaogni  mal’odore  ; in  tal  maniera  quali  vcllito  pollo  nello  fchidone  » cuo- 
celi  có  fono  la  lecarda,  ò vogliodire  giottola  piena  di  brodo,n:l  quale  ancora  lì 
poflbno  porre  cipolle»  quando  nel  cofeetto  non  lia  aglio  ; Il  diligente  Cuoco  non 
celfa  mai  d’humettarlo  con  detto  brodo , procurando , che  ricada  nella  lecarda , 
eoa  quella  legge  cucinaria  » che  qualunque  entra  in  Cuciua  lia  tenuto  con  vna 
mellola  di  detto  brodo  humettare  il  zigorto»  che  così  chiamali  la  cofeia  del  Ca- 
Arato,  ò Agnello  groùo»  con  quello  modo  rella  morbido , tenero , faporico,  & 
odorifero,e  lèrueli  caldo,  con  tutto  ciò»  che  nella  lecarda  reùa . Quello  zigotto 
freddo  è buoMO  ne’ viaggi, e caccic  ; piccato  poi»  e rilcald  ito  con  butiro,ò  midol- 
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la,  è raro.  Spolpati  a icori  quv  Ao  zigocto  cosi  cotto,  e la  carne  magra  foia  aflat 
fì  pcAaacIuiortaio.e  Tele  aggiunge  vna  libra d’amandorlc ambrogine.quali  poc 
di  nuouo  con  detta  carne  pcAace,indi  Ac  perito  ogni  cofi  có  brodo  graflo.paAa- 
n per. ramino  forato,  & aggiuntoci  vn  biccbicro  d'agre  Ao  chiaro,  e qualche  fpc' 
tiariaxon  loito  fuoco, fc  gli  fa  pigliare  corpo,e  viuanda  clic  fi  lafcù  mangiar  col 
pane,  di  poca  fpcla, e facile,  falli  ancora  IcAo  AuAato  queAa  coìcia,c  iè  ne  poAo> 
no  fare  bragiole,e  pdlpccte.E.KraancoraqucAocotTctcodi  caAratoiii  ?na  viua* 
da  detta  Bitca,  mentre  mezo  cotto  allo  fpiedo,  fi  pone  nel  torchio,  c per  forza  di 
quello  Tene  lena  ogni  (òAanza  humida,clo  Aelfo  fi  fi  dVn  buon  Capponcitìmil' 
mente  fi  fanno  bollire  dicci  picCfOncini  in  poco  brodo  di  Cappone,  poco  falato, 
tanto  che,  quando  faranno  cotti,  quello  brodo  rcAi  poco  più  <X  vna  fcodella,  poi 
v'V  q.ucAi  brodi  inficme  miAicati,  in  vn  vafo  fi  coprono  li  fndetri  piccioncini,có  J*ag~ 
giunta. di  pepe, candii, garoA'ali, noce  mofeata,  e falci  fuAìcienza  del  gu  Ao  : indi 
s'ztcrefce có  rartuffi,ò  prugnoli,  li  figatclli de’  Aclfi  piccioncini  fofiritti nei  bud* 
rp, granelli  di  polli,ammc]le  di  Caprettiic  facciati  bollire  i belfagio,  c con  lento 
aedoche  il  brodo  in  cui  Aà  il  guAo,  poco  fi  coturni,  e neH‘atro  del  teruirla 
fc  le  aggiunga  fucco  di  limone, ò di  mclàgolc.La  coda  di  quelli  i ieAo>copcrta  di 
tu  u . cipollette  cortcìcó  va  poco  di  prefciutOiicruira  có  cacio  Parmegiano  fopra, buo- 
na parte  però,  che  pcrklTata,  poi  poAa  sn  la  gratella  molto  vnta,  e polucrizzata 
con  pai)c  gratrato,c  canclla  ornata  di  taluia>&  agine  leruica  con  falla  reale,có  va 
ppco  d'aglio  pcAoci  dentro,  fia  molto  accetcaraallatauolac  qucAachiamaca,c 
pare -quella  fia  la  più  dclìderata  parte  di  queAo  animale.forfi  la  natura  adhcrédò 
al  guAo  vniuerfaie,  hi  creati  in  Puglia  CaArati,ò  Agnc!li,quaJi  naturalmcrc  ha- 
noia  coda  IarghiAinia,&  in  alcuni  grotfilsiiris'è  veduto  di  larghezza  d’vn  piede» 
dipefo  bb.ao.Ai  lóbo  arrotlo, quali  cotto, té  gli  fi  croAa  con  pane  grarrato,zuc- 
cJ^ro/alciC  caiielluipolìiólì  ancora  cauarc  di  detto  lombo, ficoiiie  tclicna,bragio* 
iPigual  fchena  falli  ancor  lei  arroAo,&  d leAojtnttj  gli  arrofli  di  quella  carne  gu* 
A«)io  delia  falfa,  feriti  a per  quella  carne  nel  Secondo  Libro . Vogliono,  che  nelle 
fpallc  di  qucAi  animali  lia  la  piùfa}  ciira  carne  c’-hra  pane,  per  cflér  nel  moto 
uaiurale  più  agitata,  c quel  bocconcino,  che  c alla  punta  della  pala.chiamano  in 
Inghilterra  lagioù, quelle  come  il  collolc(ié,có  qualche  copritura.fono  buonilU* 
mc,c  AuffitCjcpollonfi  cuocere  arroAo,&  in cafo  fi  dubira(Tc,chc  troppo s’afciu- 
galìcrojconjrece  dt-li'iAcHo.ù  Ji  Porco, ò có  carta  vuta  fi  coprono, c re  Aano  mor- 
bide » I4  punta  di  pc.co  magnali  mrlto  bene  cotta  i kllò,  fcruita  con  cipolle  fo- 
pra,  oucro  l'alfa  verde,  ò ."gliata,  ò pcucronc,tutcauia  fc  i qucAa  ancor  voglia- 
mo fare  vezzi,  cotta  che  fu  a kflo  , lì  Icua  folla  ; fi  riempe  alla  foggia  della  \'1‘- 
ceJÌ,a>oucro  con  carne  magra  dello  Hello  piccata,  vua  fpina,  fegatelli  di  polli  mi* 
nuiìi,  ognicofaiig  ito  con  ricotta,  & oiia,  c s'vnilcono  ancor  due  punte,fc  in  vno 
de*  fuaec;i  modi  ripiene,  s'inuoìgouo  in  rete  dello  AcAo , ò di  Porco , poi , nello 
{piaccio,  ò sù.Ja  gratella  lì  ctiocono . 

* 'Quanto  al  cuocergli  in  fracalTca.  ò fìuA'ati,  ogni  loro  parte  è i propofiro,e  ri- 
ccucranno  non  fc'jo  qual  fi  voglia  dt*  ludetti  modi,  maliime  con  le  cipolle,  ma  di. 
più  poAi  tq  vna  pentola  diuerfi  pezzetti  di  qucAa  carne  beobateutr,  s’accompao 
• gnan 
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gnino  c6  rognone  del  fudetro, lardate  prcfciucco  bei)  tricii  vi  s’aggiunge  v.ia  fpi- 
na.oaeroag''cftc,crperianii,còforincil  guflo>ci  (larib:n.*og  i’!)Cfba  odonTiir.i, 
come  menca»  maggiorana,  ò pimpinella  • le  le  dd  rnaggior'hu  nidicd.  c gnlio  col 
ponerlì  m’ouo  nel  brodo  miflicace  ; coli  cocca  con  i fuietei  ingredicnci  fì  fcriic . i 
11  lègaco  di  quelli  (naUineire  nò  d cuoce  in  aleróni  >do.  chi  fritto;  ma  li  piedi 
oófulocliquelÌijmadiCapfc:ri>c  Viccl  i.malfimc  li  deretani, pcrelTcr  pKì  polpu» 
ti, Cubico  morti  liberati  dall’vnghia  con  fuoco , fi  pelan  o con  acqu  i calda , dapoi 
come  fiano  ben  bolliti, comodianiéce  foiTa  aiKora  s’appartano,c  cosi  falpumctati 
fi  poflbiio  conferuare  per  numitione  ; de’qnali  fe  ite  fanno  infalace,  ouero  fritti  fi 
doranoi  ouero  tramezati  con  fecce  di  preiciutto  > fi  pongono  in  vtu  péntola  coi) 
brodo  poco,ó  niente  falato, quanto  balli  i coprirli.fe  gli  aggingono cipolle  per* 
kHàre,  fperiarie»  zaifaranno  conforme  il  gullo, indi  d lento  fuoco  nel  forno  ,'pef 
due  hore.fi  fanno  boliire.s'accópagnano  ancora  nc*/litfl'aci,e  ne'pafiicci,  có-qu al 
fi  roghi  carnticucro  fi  confcruano  iuaddobbod*accto.&  all'iiora  del  mangiare 
infarinactfi  (hggono,  quali  ancor  sei  feruirglis'accòmndanocon  alcuna  forre  di 
(alia  parricolare,e  nel  Libro  fecondo  dcfcricc  J.  Parlarci  di  far  cc>n  li  fudetri  piedi 
gelaciua.  fe  non  l'hauelJì  detto . Li  tellicoli.  ò granelli  s’accomodano  nello  neffò 
modo, che  le  animelle  di  Viccllo,con  quella  differenza  folo,  cHevolcn  ioli  farai** 
roftonon  fi  perlcirano.accioche  tenganoteli  lardelli, «réggadbnello.fp.edo,mà 
Copra  d’vna  carta  vnta  alia  gratella  fi  fanno  riueiiire»  ouerO  iiifodirei  qual  mi  pat 
mnko  meglio  modo  per  far  riucoir  ogn’altro  aitollcbche  tl  kffarli'.  ' •' 

• Pare, clic  molto  maggiori  fiuno  gli  vtili,  che  dal  Bue  habbiamo,  2he  da  qual  fi 
voglia  altro  animale, ma  fi  bene  quelle  delle  Pecore  fi  cófideraraniic,  poiodifl?- 
mili  li  troueremo;  quanto  all'vfo  delle  lor  carni  s*è  inollrato  in  paltc.chc  l’vno,c 
rsJtro  in  molti  modi  s'acomoda  cò  poca  differenza,  c che  Tviia  fubentra  in  Itìogo  * 

delt'altraicome  in  Roma  gli  Agnelli  in  luogo  di  Vaccina,^  in  Spagna,e  molti' aK- 
tri  luoghi  al  Cafiraco.  Il  giouaniento  delle  pelli  bouftic  è gràdillìmo.così  Ibhó  uc  • 
cefian/liùne  all’huomo  per  ripararfi  da’frcddi,  acque,  c fanglii,  c perornamenro, 
come  à tutti  è uoto,c  fi  come  non  è Tcrizzuola,  ancorché  piccola.che  non-hib-  . i,« 
bia>  chi  di  quell'arte  viua,  oltre  le  molcifiimc  Prouincie,ch:dt  foli  cuoi  Vaccirii 
Dcgotiaiio,  coli  le  pelli  pcccorinc  per  l'fllatc  fanno  l’illciro  vfhcio,chc  le  Vacci- 
ne li  Verno,  ma  di  più,  con  quelle  li  ciudi  viflegianti  di  buon  Economia  i!  corpo 
da  mofehe,  e poluere  dilfcndono  il  che  (c  i quaiched'vno  non  gullalle,  perche  tal  /;.  ^ 
volta  ancora  la  plebe  vùtali  pelli  in  habito, quelli  non  mrdeghcràvehe  ptr  col- 
letti non  fiano  honoratifiìme  per  qual  fi  voglia  códirione,e  malfime  con  qualche 
odore,  di  cui  quanto  nc  fiano  capaci,  ogn’vno  si . Ne  meno  alcuno  credo  fia  per 
bialinar  il  comodo  loi’vfo  in  calzette, e malfime  le  di  Capra, quali  in  Bologna  be- 
oidimo  s'accoocianoKhe  paion  pelli  di  Ceruo.Ma  chi  non  si  la  comoditi  di  que- 
fie,  fanone  otri  per  portafoglio  in  Villa»  vino  i gh  cfcrcìci,  acqua  nelle  Galere; 
e chi  coQolcc»  quanto  fiano  quelle  pelli  necclfaric  per  farguinri,có  quali  non  fo- 
le da  freddo  il  Verno  ci  rìpariami>,ma  l’fillate  le  difendiamo  dal  Sokipoluere.Sc 
immódrzzcoltre  che  in  Villa  fia  vn  Cittadino  mal  veftito  quanto  fi  voglia»  liab- 
bia  gnanti»  è dificrcotc  dal  V Ulano»  c fenza  quelli  non  fi  può  duilincnte  caualca- 
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rc>armeggiare>ne  gociar  di  fpade;là  colaicbe  di  pezzetti  mianti>&  àuitili  di  qne  » 
Ile  pelliifì  fa  mediance  il  bollirli  ncH’acqua  > fcrue  per  dar  neruo  alla  carta»  e fen* 
za  quefta  li  colori  in  breue  ogni  vaghezza  pcrderiano>&  c però  vfaca  da'Pitrorì  ; 
Di  graflb  Vaccino  fi  caua  fcuo»  per  far’otcime  candele  » Se  ancora  con  fottigliez- 
za  fi  caua  dal  far  bollire  Lib.  t oo.  di  fiuanzi  > e ritagli  di  cuoi  Vaccini  Lib.  i o.  di 
feuo  : ma  le  fatte  di  feuo  Caprino»  agguagliandole  ^di  cera  in  bianchezza  > ò du- 
rezza ingannano  tal  volta  i Conuitati . 

Quanto  al  feruigio  deiromamento  > il  più  delle  volte  nelle  pelli  Vaccine  ò ac- 
compagnato con  rvtile>come  in  carozzcifcdic»  e con  le  di  Vitello  noii  nato»  per- 
che mai  perdono  il  pelo»  fi  cuopronocafl'e  da  viaggk>»e  baulU:  in  quello  però  fo- 
no fuperatc  da  gran  lunga  dalle  Pecorine  > non  vediamo  noi  con  pelli  di  queAe»i 
migliaia  doratc»ornati»e  li  facci  Tempi)»  e le  pareti  de’Cittadini»quali  rendono  a. 
gli  habitanti  vn‘allegrezza  Angolare  ? de  gli  honori»  grafie»  8c  vcili  » che  da  qual- 
che Prencipe  fi  bufeano»non  fono  fpedite  le  patenti  fopra  pelli  di  quelli  animali» 
di  manieraiche  fauoleggiando  con  gli  Antichi  ; Chi  /ente  in  Corte  fi  può  dire,chcfU 
cercando  tortele  con  la  lana  (foroì  Sono  infinite  le  vtiliti»che  da  quefte  pelli  fi  ca- 
uano»  tralafcio  i libri  peccorini  > li  rogiti  publici  » le  coperte  d'altri  libri»  le  finn- 
gheifodre  da  capello»có  molto  vantaggio  in  Villa»e  para  Soli»tutte  di  quelle  pel* 

' li»il  che  li  può  contraporre  ail’vtile  del  Bue  arante  la  Terra»di  che  tutti  viniarao  ; 

come  la  lana  Pecorina»  della  quale  per  ripararli  dal  freddo  » 8c  acque  » tutti  ci  ve* 
liiamo.  L'alimétoè  acce(Tarijllimo»ma  nò  dal  fol  Bue  ne  vkne>perchetecó  brac- 
cia gli  Huomini  lauorano  la  terra»ouero  con  akrì  animali»  come  in  Spagna  có  le 
iì  Mole»  e con  Caualli»  & Afini  altroue»  anzi  nel  Perù»  fecondo  il  Butero»  con  li  Ca- 

» .»  ...  ilrati»quali  grandi»  quanto  Afini»  arano»  tirano  carette»  e portano  legna . Ma  la 
)»’  lana  dalle  fole  Pecore  polliamo  hauerc;  di  quefta  cógiuntacon  la  pelle  fé  ne  fan- 

. ' " no  pelliaze»  c dclicatiìnme»quanto  Icggieriilìme  di  lattante  ; quelle  di  Capra  col 

pelo  riuolto  per  di  fuoròriparano  mirabilmente  dall’acqua»e  la  lana  Caprina  kr- 
HeUa  U-  ^ iambellotti  > La  lana  fuccida  è di  molta  vtilitd  per  la  roedicina»pero> 

che  s applica  fopra  tumori»  qualieoi  non  rolTeggiare  diano  fegno  d'elTer  raalen  - 
conici»  ò frigidhc  fuccelfiuamentedi  carda  niblucione»e  però  la  lana  fuccida  li  ri- 
foIur»e  diffipa»ò  matura  »anzi  li  ^tiali  la  fanno  bollire»e  del  graffo»  che  n'efce 
, oc  fanno  vnguento  per  qucftp  ftelto  eftetto  >qual  applicato  con  fopra  la  fudetea 
* *'''  ^ lana»  caufa  ficura  faniti»&  è piu  efficace  la  lana  de'cefticoli»e  del  collo»che  l’alrra 
' ' \ qual  vogliono  ancora  » che  diffidi  i dolori  del  corpo  » le  calda  vi  ^'a  pplicbi  fopra . 
Ma  tanto  mi  fi  rende  fiicicofo  lo  fcriuerc  io  quanti  modi  la  lana  Pecorina  fcma 
THuomo»  quanto  mi  creda  fia  ftuftatorio»  perche  non  c’è  Huomo»che  non  por- 
ci capellOifcrraiolo»habicr>calzcttc»^aoti  di  lana»non  dorma  fopra  coltri»gaaa- 
tialiiC  non  tenga  fopra  coperte  di  lana»'oon  feda»ò  nò  adopra  fedilnòcofiìni  pie- 
ni di  lana»  nella  cui  fabrica  infiniti  d’hubihini  viuono  ; e Mercanti  con  lecito  » Se 
bonorato  guadagno  arricchifeono»  prelTo  Romani  » quand’vna  Giouioe  amdana 
i Marito»  le  porrauano  dietro  la  conocchia  con  liina»i&  il  fiifo  col  filato . Lodaofi 
molto  le  lane  di  Puglia  » e le  negre  di  Spagna  ,quaii»per  non  rkeuer'altro  colore» 
fono  rare  per  far  panni . Strabonc  chiama  diliciofa»  e fopra  tutte  l'aitrcbuoniil 
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liina  la  lant  delle  Pecore  pafccnti  dietro  il  fiume  Scoitcnna  > della  quale  nego- 
diamo  ancor  noi  qualche  parte . Della  lana  fù  dettai  che  ; E velie  ambiiìofaanc» 
• Ma  perche  panni  d'hauer  fodisfatto  alla  queflione  propoftanion  vogho 
tralafciare  la  principal  qualità  dello  flabio  pecorino  già  dettojl’ineftimabile  rc- 
dka  di  frutto  egual’al  Tuo  valore  di  quelli  aniinaliiefscdocómun  detto  pa(loralc> 
Che  ogni  pecora  frutta  ognanno  vno  feudo . La  poca  fpefaiche  c’occorre  à farle  viuc- 
rCiCÓccHtandofì  di  foglie  di  virgulti.e  frattcì  herbe  comuni  di  vic>c  prati  fegacii  e 
quando  fia  neucidi  falli  fróauruE  perche  nó  li  crcdaiche  quelli  innocenti  anima- 
Ibquafì  cofa  cele Acilìauo  lenza  impcrlcttOi  nó  le  laiciar’auuicinar’a  vithiSc  oiiun 
perche  col  fìaco>nó  che  col  denteile  offendono, licomc  giouano  il  Marzo  per  copi 
afdutti nei  pafeer  grani.  Potrei  cóciiider  qucAu difeorm cóla  più  dolce, c guAofa 
qualità  di  queAe,raccordàdo,chc  di  lur  bujclla  li  fanno  corde  per  arnionia,c  có- 
tiaporre  qucAVcile  à quello  dc’nerui  del  fiue,col  quale  sfilato  có  tenace  cola  da’ 
Srilari  fi  Auccano  li  fuAi  delle  Sellenna  reAami  da  dire, che  alla  Pecora  li  cóuiene 
più  il//<rz/oriumz/oi'i>,che  àgliaitri  animali, à cui  tal  fcherzo  è applicato, perche 
il  Bue  gode  delle  lue  fatiche  niangiàdo  biada, & herbe,  quali  produce  la  terra  da 
lui  arata;  gli  Vccelli  per  Io  più  ne  códucono  feco  i loro  parti;Ic  Api  godono,e  vi- 
Dono  dei  radunato  miele , fi  che  loiò  le  Pecore  la  lana  producono  molto  più  per 
rHuomo . QueAe  volótariamcnrc  à cola  alcuna  mai  nuocono,e  fono  il  tipo  della 
njanluetudinc,perlaqual  caufa  vogliono,chcfoffc  il  primo  animale,  ches'addo- 
mefiicafTc . AriAotiic  dice, che  tutti  gii  Animali  nel  partorirc,e  dopo  il  parto  in- 
cnidelifcono,folo  la  Pecora  fi  fa  màfuetiilima.ll  Sepolcro  di  Giacobatoperto  dal- 
le Arene  del  Nilo,fu  infegnato  da  vna  Pccora.Sabcilio  narra,che  la  pena  dcU’bo- 
oiicidio,  prefio  i Germani, pagaualì  tó  certo  numero  di  Pecore.  E Strabene  Icri- 
ue,  che  prello  i Tragloditi  la  pena  dcH’aduItcrio  paganafi  con  viu  Pecora  . Gli 
Arabi  pagauano  à gli  Hebici  tributo  di  fette  mila,c  fetteccto  Aricti.Eliano  vuo- 
Je,cfae  quando  gli  Agncili,c  Capretti  vanno  faltellàdo,fia  fegno  o’allegra  giorna- 
u.  Gaudentio  Mela  è d'opinione , che  quando  le  Pecore  ripetono  il  coito,  fia  Ce  • 
gno  d’abbondanza  di  Autii . Hanno  le  Pecore  fecondoPliniofimpatiacon  l’Ele- 
Luite.pcrchc  incótrandofi  in  qucAa  gran  bcAia,procura  d’appartar  le  ncghictofc, 
per  non  le  calpcAare;che  le  loro  cerna  fiano  ottimo  grafio,già  s’c  detto  ; oltre  di 
CIÒ  Alberto  dice  , che  le  corna  di  Pccoie  iepellitc  prcllo  ii  fico , caufano , che  più 
preAo  maturino  i frutti^&  il  C ardano  vuole,chc  le  corna  u’Arietc  jKiilc  fotto  ter- 
ra fi  cóucruno  in  Sparagnile  c nictauiglia,pcrche  ogni  tola,có  la  pii: refatt ione, 
hi  proprietà  di  cóuertirfiin  particolar  (pctie,da  che  ne  viene  tanta  varietà  d’hcr- 
be,  die  Cenza  Cerne  in  vari;  luoghi  apparilcono . La  carne  di  queAe,  che  prima  fù 
tnàgiata  da  Crennde  Egittio,  nós’adopra  per  ordinario  sù  le  lauoleciuili  tutta- 
Dia  in  cafo  di  ncccfiita.che  può  fuccedcrc  in  VilafalU  quale  proucda  ai,fc  có  vtil’ 
Economia  crcfcerai  vn  par  d'Agnclli  séza  fpcfaicirca  le  fratte  de.la  tua  Cortesia 
Pecora  giouinc  cuoccfi  nello  Hello  modo  dcH’AgnelIo,e  CuAratc.  In  Africa  fono 
Capre  grandi  quàto  Caualli,&  ii  priino,che  nc  màgiallc  fu  Ealauccio  Panormi- 
tano.c  Screciano  di  Tcilaglia  i Capretti  ; ma  la  vecchia  có  molta  cuccitura  à Icf- 
>c,ò  iluA'ata  con  cipollc^aromati,  &:  herbe  odorifere,  fi  può  cuoccic  per  flagionc 
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freddi.  Parcichc  la  morta  dal  Lupo  redi  ccncra>e  priua  di  fetore»  (ìcome  ancor  la 
Capra, qual  ricerca  ia  luderca  caocicuraicó  le  iudecte  circoflanaeioia  rorebbe  ef- 
fer grafia  allai.fe  li  com.nui)  detto  e vero  :rru«a/uni«T4  jlnfer,  MuUer-,Cafra  i 
cchiamaft  Capra  dallo  Itrepicoiche  fà  có  le  gàbe  andido;  l'Huoaio  c'hd  Cocchio 
caprino  denota  grande  ingcgno,(lcouie  la  celta  infamia;Il  fangue  di  Capra  figli 
hiiomijii  macillcciidi  cui  gi’l poetiti, per  parere  artiaeiici,fì  feruoao»oueroli  Cer- 
caci guidoni,per  parere  aoimatan.  D.al'o  col  bere  quedo  fangue  diede  à creder ’i 
Qiilnco  Scipione  Tuo  nimico,pcr  la  pallidezza,  che  gli  venne,  che  hauclT.*  prefb  il 
veleno:  L’ingegno  di  qued’Anuiiale  c fìngotare.  Raccontati  di  due  Capre,  quali 
fopra  va  legno,  in  paflando  vn  dumotco,  ^‘incontrarono , ne  potendo  ritornare  in 
diecro,viu  fi  corcò,e  l'altra  vi  pafsò  fopra  ; Aridocoiedice,che  le  Capre  foco  più 
fatnigliari,  & obedicnci  ali’Hooaio,  di  qual  ti  voglia  Animale . 

Ecco  già  detto  il  modo  di  prouederti  fenza  fpclaali  companattco,mediaocele 
Vacche  da  latte , e fc  quelle  della  tua  corte  non  badalfcro  » danne  voa  per  tàaù* 
gl  la  delle  tue  pofleUìonuma  però  non  ci  credere  d’haiicrnc  il  terzo  della  rcndica* 
perche  que  putti  piccoli  vogliono  far  collacioiK  col  formaggio  non  ancor  fatto  i 
que’  grandi  lauoracori  vogliono  ricotta  comune  : quella  Donna  vecchia  vuol« 
latte  quagliato,  c le  ri  lamenti,  che  non  rende  la  Vacca,  rifpondono,  che  non  è 
buona,  nel  qual  cafo, per  chiarir  te,e  loro,proiiedicene  d’vna  della  tua  cone,dcl<, 
la  CUI  bontà  infomiaco,  come  non  ti  rifpondono  nella  maniera,che  ficea»  in  tua 
cafa,  comincia  à fofpettare,clic  ancor  ikI  retto  delle  rendite  polli  cflìcr  fraudato» 
& in  tanto  la  Vacca  dà  ad  vn’altro,  di  cui  fpcri  haucr  più  fedeltà . Dicono,  che  le 
Vacche  vogliono  cller  rode,  ò negre, perche  hannalattc  di  maggior  robuftezza. 
& haucr  corna , collo,  e ccxla  minute,  per  cflcr  buone  da  latte  > che  la  poca  carne 
dch’vuero  tia  ben  compartita,  cioè  la  quarta  parte  corrifpóda  à ciafehedunatet- 
ta,il  latte  denfo,non  raro>8L  acquofo  ; tia  candido,  luccnte,d'animal  fano,  giouj- 
nc,  di  due  mefi  dopo  il  parco,lo  conofeerai  le  Itarà  su  rvgna,c  che  tia  pafciuco  di 
buon’hcrbe  fopra  monri  arciucti,non  in  piano  humido,e  ne  gli  virimi  meli  di  Pri- 
n)aucra,e  li  primi  d'Ertatc,col  quale  non  folo  fpeferai  due  giorni  della  fctiimana 
la  Famiglia,ma  aiutarai  ancora  diuerfe  viuande  da  grado,  «lerce  da  dirti;  di  latte 
ne  caui  cacio,ricotta,  c butiro.  Il  latte  è fangue  concorro,  cosi  chiamato  per  opi- 
nione di  molti  dal  ligare,  che  fà  il  lattante  có  la  lingua  il  capezzolo.fe  bene  ti  po- 
tria  dirc,che  vcnidc  dal  verbo  antico  Imìo, oaero  lieto,  i cui  comporti  folo  fono  in 
vfo  predo  i Latini,  cioè  allìcio,  & alU3o,  che  tignifica  attraherc.  allcttarc.pcr- 
chc  il  latte  per  la  fua  dolcezza  trac, Se  è attratto, quindi  c,  che  in  Gn  co  t hiama- 
fi  Gala,  quati  Cina , come  fcriue  Eurtachio,  perche  Gano,  fìgnifìca  allegrezza  , c 
dilcttatione,cflcndo  ralc  il  gufto,  che  nc  porge  il  latte;  è alimento  ci’ogm  anima» 
le  ancor  nel  ventre  ; fu  parto  vniucrfalc, perche  dopo  la  vita  faluatica  perle  fcluc 
venne  la  partoritia,quaIc  tralafciace  le  ghiande,  cominciò  ad  vlare  il  Iacee,  e nel 
Ecf  Ictiart  ico./nù/irt»  neceffaria  rei  vita  hominim  ac<jua,ìgnis  fèruin,fal,&  /«cUddia 
per  ligtiifìcarc  la  fertilira  della  terra  di  pcomitlione  dille,  chcfcatuntia  latrc,e 
miele,  à che  parc,chc  adenfea  la  natura,  volendo,  che  le  biade  prima  il  lurfrutto 
di  latte  ftociucaao,  c perciò  fi  chiamano  in  Utcc> cerne  fiì detto. 
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Et  Oaìdio  LiSe  mero  vetvtes  vfi  narrantur , erbis . 

Jìrà  molte  tnerautglie  modrace  da  Iddio  col  mezzo  del  latteiTnidcrìofa  fù  fen- 
ZI  dubbio^  che  dal  capo  di  Paolo  (cacuriOe  più  lattei  che  fangue>  fori!  per  darci  à 
diuederciche  quefto  doueua  eller  il  nutritore  della  Chiefaià  che  paruc  che  volcf-i. 
k lo  delTo  Santo  afl'encirciquando  fcriuendo  a’Corìmii  diife  ; Lac  vobis  potum  de- 
ditnon  efcam,Sc  hebbe  tata  virtù  il  fudetto  lattei  che  eifendone  afpetra  la  ve  de  del 
Carnehceifu  d'efficada  alia  Tua  cóuerlìonc,e  de  Compagni, come  riferifee  Grifo  • 

Aomo . Fù  il  latte  hauuto  per  dmbolo  della  concordia  da  Tcrtuliianu,  dicendo  ; 

Jmle  fnfcefti  U3is,  & melUs  cotuordiam  prxguflans , & Ouidio  parlando  dei  latte» 

CSarò . Cim  primum  cupido  yerius  efi  dedurla  marito. 

Hoc  btbit,  ex  ilio  tempore  nupta  fuit. 

¥ò  aacor  argomento  d’innocenza,  e purità,  quando  featurì  dal  collo  rrciTo  di 
CfCtCTM»  Martire»e  ibrlì  per  quedo  da  Cridina  Vergine.d  viife  ioghi  dalle  pro- 
prie ctfc  fette  fettimane  col  folo  latte  delle  Tue  virginali  poppe  : vediamo  ancora 
per  fegno  di  molta  pietà  > col  mezo  di  antiche  Piteure  » perpetua  la  memoria  di 
qocUt  Figlia»  che  col  latte  fouenne  al  Padre, quai’era  dato  condenato  à morir  di 
baie-E  oltre  di  ciò  il  latte  é nutrimento  molto  proprio  al  corpo,  fecondo  Arido- 
tele:  c Varrone  vaole,che  nutrifea  più  di  qual  (ì  voglia  cofa  liquida . Raccóta  Ga- 
knotThauerconorciuiovn  Contadino,  qual  con  pado  di  latte  Caprino  era  viliu- 
topiùdi  I oo.  anni  ,*& Ateneo  narra  d’vn  tal  Filmo  » qual  non  mangio  mai,  che 
latte . Per  fanità  folo  bcued caldo  lùbito  munto,ma  alle  prime  viuande  quaglia  > ^ 

to con  zucchero fopra,eneuefotco,per  riparar  alla  di  lui  putrefattioncie  frigidi- 
cà,e  darli  più  gudo,  rcrucn,.roidicato  con  prefame  folo  fcnz'acqua,  indurifee  af- 
fihoitinincil  Caprino, perche  pafeonofrondi,  materia  meno  huinida  ddl’liciiia» 
c però  è di  maggior  fodanza  meno  riladaciuo , e più  confaciencc  allo  domaco,. 

J1  prefame,  è latte  quagliato,  e ritrouato  nel  ventrìcolo  de  gli  Animali  lattanti , 
qual  bà  in  fequel  calore, col  quale  in  detto  ventricolo  lì  cuoceua  ; Il  Caprino  fo- 
pra  <^*altro  è lodato,  ma  meglio  del  tutto  è quello  del  TalTotC  poi  quello  della 
Lepre,  e Ceruiotti  anzi  il  latte , che  ritrouad  nelle  cinne  di  qucAi , che  lattano* 
quaglia  benilHmo  . 

Fallì  communeniente  con  ventrìcoli  di  V'irello,  Agnello,  e C3pretro,qiiali  mi» 
Dutamente  pcdt,lì  midicano  con  la]c,ò  arfo,ò  lecco  aliai,  cacio  guado,  & aceto. 
Indidettodd  prelàme,  fecondo  CodantinoCefare,e  Pietro  Crcrccntio,fairi  qua- 
gliare il  latte  con  quella  pcllictna,che  fuoi’cller  per  di  dentro  nc’vcntngli  decol- 
li, ò con  fiori  di  cardo  faluarico,  ò col  latte  di  fico,  lìcomc  il  midicar  il  latte  con 
vn  rametto  verde  di  ficp,rotta  la  feorza  in  più  p3tii>caufa,chc  li  rappiglia,  c con 
le  interiora  del  luccio  ancora  : Auanti  lì  ponga  ad  aflodare  fi  leua  dal  latte,  chC 
Zìa  in  gran  quantità  >d*vna  notte  auanti  ripofaco  in  vn’olia,  ò caldaia,  il  capo  di  /a/te  , 
Jsne,  e queda  è la  parte  più  gralfatpiù  foda,più  gudofa,  e più  virtuofa,  qual  per  fauna 
la  fua  eccellenza  s‘alza  fopra  l’altra:  mangiare  in  vero  fcruito  frefeo  có  zucchero 
da’Signori,poco  in  vfo  da  noi, per  la  mala  qualità  de’  pafcoli,  ò per  la  poca  vnio- 
ae*  cte  iuuroio  di  molte  Vacche,  per  radunare  alTai  latte:  ma  cauiauio  m lungo 
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di  queno>ancor  di  poco  IattC)Iafupcrficie;qual  chiamiamo  pannaiakrouc  fiore 
di  lattcjouero  cremore  ; Rompefi  ancora  il  latte  già  prefo>  c ponefi  in  vna  cane- 
ftrclJa*ò  tri  frondi.a  trafmerterc  il  Siero.ouero  fi  getta  in  vna  cafletta^quafi  cui* 
la  di  Cionchi  ; da’quali  Cioncata  chiama  fijquaJ  pure  con  freddo  di  ncucj  c zuc- 
chero feruefi»  c ne  fu  detto . 

ybera  pina  preniam  : referat  nihi  cafeus  èra  ; 

Dente};  viam  liquido  vim  ntrara  (ero . 

Nel  latte  poi  fi  cuoce  ogni  carne, 8c  osjn’altra  cofa  qual  fi  defidcri  mantener  te* 
ncraiò  bianca,comc  c già  detto, c da  dirfi.Sc  li  può  ancor  cuocer  detto  ogni  pie- 
no di  grane  da  far  torte, ò minelfi-c,come  frumento, migIio,rifo, farro, a’quali  co- 
parte  della  Tua  dolcezza,  fi  come  i Temi  fiati  infulì  in  latte , rendonoil  frutto  piti 
dolce,e  la  farina  di  qucfiimifiicata  có  latte  bollente, fà  polétaperpoueri  Rufiici 
non  rchifaraifatta  nella  panna  del  latte,con  l’aggiunta  di  buon  cacio  ben  miftica- 
ca>ancor  da’Signori . L’oua  fperdute ancora  in  latte  fono  ottime,  e faniflfìme,aii* 
Ricato  miele  buono  con  latte  frefeo  in  vna  pentola  grande ,s*agita  con  meftola,ò 
frullo  cucinario  tanto, che  faccia  fchiuma. quale  pollo  in  vn  piatto,mangiafi  con 
cialdonzini  piccioli,con  poca  fatica  del  dente;  e da’Creci  quefto,che  all'hora  an- 
cora s’vfaua,  chiamoffi  ^fto^aUjche  fignifica  latte  cóuertito  in  fchiuma,e  da  noi 
latte  miele  ; Accomodafi  quella  viuaada  attorno  vn'alto  rame  di  rofmarino, qua- 
le in  vn  piatto  fiafofienutodirettoKonficcato  in  vn  limone,ò  pagnotta,òcado»e 
con  mcrauiglia  dc’Conuitati  fé  le  apprefenta  vn  monte  nettato.Camble  Rède’Lt- 
di  fu  il  primo,che  vfafic  quefia  viuanda,  e che  mifiicafie  miele  con  latte  quaglit- 
to,e  con  ricotta.Maufonio  Auttor  Greco dicc,che  cofiui  gran  diuoratore  fi  man- 
giò vna  notte  la  Moglie,forfe  per  eflcr,  come  il  latte . 

1 nofiri  Cuochi  con  latte  fanno  pafiicci;  le  cafietre  di  pafia  ordinaria  picciole, 
e vuote cuocono,c  feccano  alla  bocca  del  Forno, poi  polle  in  vna  tiella»  empiono 
per  la  metà  folo  di  latte,  in  vn  boccale  del  quale  fiano  mifiicate  fette  oua  frefebe» 
ben  sbattute,  con  onde  quattro  di  buriro,  libre  vna  di  zucchero , oncie  due  d’ac- 
qua rola,e  mentre  il  tutto  fi  rappiglia  nel  Forno  poco  caIdo.fi  fomifee  di  riempi- 
re à poco  à poco  le  calfctcc,  có  vna  mcftola,ò  cucchiara.fenza  Icuarte  dal  Forno» 
Vf«  in  tu  fc  non  quando  ben  piene  fiano  ralTodatc . La  Indetta  compoficionc  fi  può  ponerc 
c»»4 . jf,  VI,  piatto  d’argento  ; c nel  fudetto  modo  cotta.ò  fatta  infodire  modcratamen  • 

tedi  Teme  con  zucchero  fopra,  & in  quello  piatto,  aitanti  fi  ponga  nel  Forno,  fi 
polTono  porre  Pollafirini,Picciondni  fenz’ofTatC  ripieni,  & animelle  di  Capretto- 
ò di  Vitello, però  prima  cotti,c  fc  dentro  vi  fi  fpreme  fucco  di  faluia  gii  pefia,di, 
cefi  Saluiata.  Quella  torra,chc  i nofiri  Contadini  chiamano  Coppo,  con  la  quale 
regalano  i nuoui  padroni,  è fatta  con  la  fudetta  materia . Pongono  ancora  in  vn 
- boccale  di  latte  due,  ò tré  cantucci  fpolucrizzati,  c fetacciati , ouero  bifeotro,  ò 
pandispagna  in  poluere,&  à lento  fuoco  aliai  mifiicano,|con  l’aggiunta  di  due* 
o tre  oua,  e quando  quello,  mediante  il  fuoco , habbia  prefo  corpo , come  pafia 
foda,  fi  caua<  tagliato  in  fette  groO'e,  come  condito , in  qual  fi  voglia  figura,  co- 
me niandorla,  ò gig'io,  ò altro,  fi  frigge  in  buriro,  c feruefi  con  zucchero;  ficnii» 
mente  della  Indetta  compcficionc,  non  tanto  infodita,  ne  fanno  maccaroni,  ò vo 
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gliàm  dir  gno<hr,  li cuoconoStr latte  > ò buciro  i e icruonb  con  caclogratcato e - ■ 

Parma>c  butiro>e  (i  può  (cruiredi  pane  grattato  ancorate  lcracciaro,'comc  l'opra 
in  luogo  dc‘cantucci;miiHcali  ancora  in  latte  amito>e  fattane  quaiì  paila  tcncrai 
fi  fiigge  nella  padella  in  qu^l  forma  piace  con  butiro  : cuocefì  ogni  paila  » come  : 
laragne>cortolìi>  maccaroni>e  Jìtniin  in  lattc>e  feruonfi  con  butiroi  c cacìoi  c tra*i 
inezate  di  for  m aggio  tenero  in  (ètte  . 

Il  mangiar  bianco >di  cui  fu  iriuentore  LandolfoTolcdano,falfi  con  latte  boc 
cali  rnoi  * mezo»  zucchero  fino  libre  vna  > farina  di  rifo  oncic  dieci  i vn  poco  di  ’ 
oialchioftemperaro  con  acqoa-rbfatqual  qùafi  fatto,fc  gli  aggiunge, 'vuole  lento 
iiioco  di  legno  afeiutte  e minute , che  non  facciano  molto  fiimo , al  cui  puzzo  è 
molto  lbrropofio.Se  vi  fi  aggiunge  oncie  quattro  pifiacchi, oncie  quattro  pignoli  ' 
oocic  due  ma  paira,e  dateri  pelati  » c liberi  da  odo  » c tagliati  in  fectolinc  fotti- 
liffimcicon  pocodi  zafferano,  c mifiicato  Ogni  cofa, chiamali  Gencfirata , Non 
9Ò  fe  le  fiìdctte  viuande  fiano  di  quelle , che  racconta  Spartiano,chc  da  Artefici 
eccellenti  di  latte  , folo  fi  preparauano  alla  ingorda  gola  d’Eliogabalo . Scruc  il 
laicte  d far  bianca, c morbida  la  carne, quindi  c,  che  Pompea  moglie  di  Domirio' 

Nerone  fi  tuffaua  in  bagni  di  Latte  Afinino,c  perciò  ouunque  andana  fi  ficea  fc« 
gui'reda  cinquecento  Afine  .01  !•  . • ''' 

Oltre  di  CIÒ  cóticne  il  latte  tre  parti , butiro, cacio, c fierojqucfio  per  effer  ni- 
trofojè  folutiuo,pcrcffer’humido,c  rinfrcfcantc,obficrge ancora, c però  c ottimo  Covfiic^ 
rimedio  alla  rogna.II  Butiro  èfiartc  graffa, quale  perla  fua  eccellenza  foiiranuo*  rÀi'ioni 
taai  Iatte,di  temperata  qualicà,ma  alquanto  ventolb, quando  non  Ila  bene  fepa- 
tato. Della  parte  groffa  poi  fi  cana  il  cacio,matcria  vifeofa,  c generante  flemma; 
è però  il  latte  buttirofo , perche  lo  preferua  dal  quagliarli  nello  ftonuco , & ab- 
bondancedi  fiero,come  quello  di  Vacca,ècomendato.nel  quale  la  craticzza  có  la 
▼ifeofiti,  8t  acquofità  fono  eguali,onde  fi  dice,  che  gli  Arcadi  bcucuano  il  latte 
di  Vacca  la  Primanera, perche  dal  mangiar  quelle  ogni  forte  d'hcrbe,pFoducciia' 
no  il  latte  con  le  virtù,e  facolta  di  quelle  , con  le  quali  li  fanauano  da  ogni  infir~ 
miri,  & in  particolare  il  rinfrefeare  i corpi  caldi.Sc  humettare  i'fccchi , e perciò 
Auicenna  vuoIc,che  humeti  la  ficciri  de’corpi  vccchi,e  li  liberi  da  quel  prurito,  j 

che  d’vccchi  è comune.Ma  quello  di  pecora,  per  haticr  poco  fiero,  e quello  di  Ca- 
pra per  haucr  poco  butiro,non  fono  così  lodacipcr  la  fanita  pcro,perchc  pc’l  gii- 
fto  dicefi  in  contrario,  mentre  fù  cantaro . - 

Si  laciukejaùitfubito  CUT  putta  iaquofumefì  . 

Q^od prxjtjtf  Coprii.  ? ouis.  Inde?  Bouìs . 

Sari  però  praticabile  il  latte  nella  fiagionc  calda  da’Giouani.da  di  natura  co- 
letica,  ò fanguigna.da  chi  ha  buon  fiomaco;  è amico  del  petto , c del  polmone  ; 
corretto  con  zucchero;ò  miele,c  frcfco,fi  può  vfare  indifferentemente,  ne’giorni 
eftiui  pcrò,ma  in  poca  quantiri.perchc  genera  renella, ò pietra,offendc  i denti, c 
le  gengiue,  & è contrario  al  capo . 

Rompefi  il  latte  quagliato  con  mano  il  più  minuto, che  fi  può , indi  con  tntte  j)tl  Cth 
due  le  mani  raddunato  m vn  canto  del  vaiò  la  di  lui  parte  più  groffa  fe  ne  lena, da  do. 
poi  beniffiroo  Aretto,purgato,c  libero  da  ogni  parte  acquofa,  ò ferofa,fi  ripone# 

c cal- 
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e calca  in  vna  forma  di  legno>oue  lafciato  il  nome>di  lattcìdiucnta  caccioic  da  lui 
cariato  da  quella*  e da  lei  vn cacio  grande  chiamali  rna  forma*  ò formaggiojcht 
non  preme  nella  groflezzada  (èra  fubito  hauuto  il  late  li  pone  i quagliare*  acciò 
non  innagrifea*  perche  molti  cunfeglianoiche  lìa  meglio  il  far  cacio  la  notte  « ò 
fri  gli  altri  Numefiano*cotnenraco  dal  Guidalocti . 

"Nox  iubctvben  bus  ficcare  fluoremt 

La8is;  & in  nnuas  aflriSntR  cogert gleba» . « . 

Onedo  bà  tre  flati*  vno  fubito  fatto*  non  Lalaco*  e chiamaft  laetarolo  • lalttOj 
dVo  mezzo  mefe  falato*o  poco  più*chiama(ì  cacio  tenero  * qual  quando  fia  ben 
graflfoic  butirofo*  chiamafì  à Roma  Rauuagiolo  ^ a Bofogna  Tornino  . L'altroè 
il  cacio  vecchio  > vitto  vniucrfale  defaticanti  gagliardi  viaggianti  * gucrreggiaar 
tiiC  fìniili.onde  fu*  chi  diUè  ; Si cafeum  baberematon  defìderarem  obfamumm  i ted 
qnc  Ai  c d'ottimo  nutrimento  > G come  nuoce  a’rìpofati*  a’Audienti  Se  à conuale» 
fceati  > qucAo  rende  ancora  guAofa  <^i  viuanda  * nella  qual  grattato  fi  ponga  ^ 
Stupifcoicome  alcuni  Huomini  non  ne  mangiano-quaodo  lo  conofeono  ma  nel  le 
viuande  l’appctifcono  AraordinarianacteX^A  e vna  delle  tre  cofe*che  nel  mosf*; 
do  vecchifCmc  fono  buone*  l’ogiio  il  cacio>tSc  il  coofegUo . Le  qualità*  che  doa- 
ria  hauere  il  buon  cacio*  Co  no  n Arene  in  que  Ai  vetfi . 

./irgos,nonlargos,?aatMfalcm,MagdaiaiSi  t • 

ì<lon  .AbacuctLa^ust  Cafeus  ilìé  bonus . ' oi  i 

11  che  detto  con  licentiofo  artificio*  fuona  in  noAra  lingua  » 
oirgo,non  largo,>ccchÌ9,e  Uglhnofo, 

^ Non  fia  molle  il  formaggio  tC  fia  erefiofo . t 

Alcuni  con  più  partieolardtuifione  dicono  «cheillbrmaggio  Vadno  fiapid 
(àno*comc  più  graffo  ; quello  di  Pecora  piu  fitaue  per  la  naturai  iàlfedioe;  il  Car 
prino  più  caldo*che  fi  conofee  dal  picicorc.  che  in  fe  conricne.  Ma  fiippiafi  * che 
la  qualità*e  bontà  dei  formaggio  variafi  da  diuerfe  cagioni*  prima daÌTetàiC  fa* 
nttàde  gli  animali>cflcndoscpre  meglio  il  cacio  d'anunai  giooinc*  efano*cbcdi 
vecchio*&  infermo*  fe  bene  ancora  fi  deue  oAleruarc  lìiabito  iiarurak*percte  al- 
cune Vaccbeiò  Pecore  producono  cacio  più  robuAo*che  i altre*c  queAe  fi  dicono 
per  lo  più  eflcre  le  di  pelo  negro*ò  roflb*che  le  bianche*  1 pafcoli  poi  in  pari  qua** 
iità  di  bcAie  fono  la  principaraltcrationc  della  bontà  del  fermaggioje  io  vedia-' 
mo  chiaro  della  graflézza  del  formaggio  di  Lodi  * & altro  oltramontano*che  vier 
ne  folo  da’pafcoli*  e fi  come  ;l  faic  conferua  ilcacio  * co  ì le  paAurc  di  natura  (ài* 
fctc  faporitc  fanno  meglio  formaggio* pare  che  il  pafeoio  montuofb  fia  più  a prò 
polito  per  le  Pecote,&  il  piano  per  le  VacchrùI  modo  di  farlo  ancora  dall’amfi- 
ce  i Aeflo  fi  può  variare  > perche  fi  tarda  à ponerlo  a quagliare*  ò fi  tenga  in  luo* 
go  caldo  rRAatCìC  freddo  Tinuerno  » che  per  l’altro  accidente  àuengbiaccido» 
ouero  agrojtuttogli  è di  pregiitditio*fi  come  il  non  Aingcrloaflai*e  liberarlo  dal 
fiero*  il  t ardir  à fatarlo  il  tenerlo  cfpo  Ao  à verni  meridionali  » culto  caula  * che 
(accndofi  aerofo>&  occhiutoipoco  fi  cófcrui*e  fia  da  mal  gu Ao*e  qoe  Ao ii  fattoli 
deue  efitar  prcAoifiinilmére  fe  l’artefice  nc  lena  il  butiro.oucro  hiuerà  le  mani 
troppo  caklc*ò  per  tutura*ò  per  accidente  di  rogna*ò  altra  poca  fanici*  emalB» 

me  al- 
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Lihro  *r trz/ì  « /71  * 

me  alle  Doone  cornane»  Gurà  caufa»  che  il  formaggio  riufcirà  deteriore»  c trifto . 

Netf applicarci  il  falc  bif^a  ancor’cOcr  circonfpctto,pcrchc  il  graffo  poco  fi  fa- 
ia».pecche  quella  olcofici  il  conferua»  ma  qucllo»chc  manca  pingu  odine»  bifo- 
gnacon  fale  difenderlo  dalla  corruttionc . L’vrrionc  di  molto  lo  fi  perfcttitfimo, 
perchemenodal  tempo  la  Tua  morbidezza  s’afciuga.ondcin  Pliniolcggiamo,chc 
n Luna  Otti  di  Tofcaua  G faceuano  forme  di  Gre  aiillc , onde  Martiaìe . 

Cs/céu  hetrufcM  figMtns  im/tgitu  Lwix 
Trefiabit  pneris  fr4ndia  miUe  tuis. 

Quello»  che  rione  di  Lodi  fono  forme  di  libre  400.  iVoainon  sò  fé  erano  tali  le  Formar 
dieci  forme  di  cacio,che  mandò  i donarelfaì  per  il  fanciul  Dauidc  al  Tribuno  de  ri# 
gli  altri  fuoi  Figli  . Zoroaftenfle  10.  anni  nel  deferto  fanilfimo»  fenza  fentir  li  chio  . 
rfcfmi  della  recchiezza  col  foto  paGo  di  cacio.  Ad  OtrauianoguGaiii  .ailui  ilca- 
do  di  V acca»fecondo  Suctonio.Quclto  per  vecchiaia  gtiailo  (à  cola  pcc  Ftlegna-  ' • 
tai  tcnaciflima»  & entra  nel  prcGamejmagnato  poi  dopo  paffo  ripara  la  naSea»  * ^ 
che  dall’odor  della  carne  i»e  yicnc»c  conftringe  il  corpo,  & e fanifiìmo  moderata- 
meoce  vfato»ondc  la  fcuola  Salernitana  ; dopo  U carne  il  cacio  prendi  » c da  altri . 

Si  flomacMs  lan^hvelfi  minns  appetiti  iUe 

fitgmtnsfìomacoconcilUtej'Àapcs,  , 

E(oeùmegUo.Ca/eysantetihHm confetti deflnat laimst  . ' 

SiconJiringatnrtttrminetiUedapes, 

JI  Palatela  dice.ch’ui  Italia  fue  forti  di  cacio  pretendono  il  primato  vno  il  Mer- 
osi  detto,  pc  oche  sù  colli  Tofeani  di  Marzo  prcparaG;  l'altro  quello»  che 
dall' Ape-imo  di  Parm  i n.*  vien;,  quale  par  chiamaG  Mjia/e , perche  del  mefe  di 
M iggio  faiGiO  ilegiiOichw  in  riguardo  cella  Gagione  può  fcruic.à  chi  vuoi  coni 
prar  formig ’io.Sn  l Bolognefc  habbiarno  formaggetti  di  Pecore, pacenci  h col- 
fopra CiGcJ  S.Ptcìro.elquiiì  tiiGmhqualfcil  Platina haueflcaflaggiato, gli  hau- 
ria  itoTìelJì  a la  prc.ciiGooc  dei  principato  • La  oonfcruacione  dei  formaggio , ò 
cura  dcil’Lconomia.e  però  deue  procurar  Ga  afeiutto  al  fumo»c  malfimc di  mir- 
to» ò lauro»  6t  aria,  non  afflioco  moderatamente  col  fudetto  riguardo  falaco  » c Cenfìr» 
d*alcuni  pratticaG  acqua  falata^  ò Iccondo  Varronc»  falc  di  minicraìdeue  fcicglic* 
re  quclibclie  fono  porroG.detti  lcuari»quah  acroG  conofccrai  dal  fouranotare»po 
fti  ncll'acqua.coinc  lcggicri»da  eli  altri  fcrati  GGì,  quali  graui  » vanno  al  fondo , 
quelli  mangiati  prcflo.qucfti  aicjutti  al  Spie  in  luogo  ariofo,  cófcruarc  G no,  che 
ben  coGoditi  in  luogo  frclco»  & ofeuro»  G riponghino,  ó in  cantina  tri  paglia  » ò> 

Geno , onero  in  arcua  li  poifono  teucre , c tal  volta  ancora  ongerli  lcg«icnncnte 
(foglio,  oucro  JauarJi  di  vino,  ò aceto;pcr  lo  che  G rendono  ancor  piu  laiii . Co-  -- 
Aantino  Inifieracore  iufegna,  che  il  cacto  (Htimamcntc  nc’lcgiiuii  li  conlcrua  » e 
parcjcolaniicntc  nella  Cicca  obia,  G come  da  alcuni  G conferua  in  acqua  marina  • 

Dicono  ancora , che  il  miGicar  ccrucllodi  Donnola  nel  latte  » mentre  G a pone 
il  Quaglio, che  G preferua  da  putredine.c  daellcr  rofo  de  forgi;  fi  come  l'ougcrlo 
con  gradò  di  Gatto  e quando  G vegli  mantener,  che  non  diucmi  troppo  duro,  G 
falua  in  farina  d’Orzo , di  lòlo  formaggio  Parmignno  , ò Piacentino , ò Lodc- 
giano  li  fa  vmanda  ragliato  in  fcrolinc  minutiflimc,  c porto  i dileguar  »u'i  faoco 
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in  vii  piato  con  ogliotòbutirojC  col  tucco  di  mclangoia  > ò limonccllo . Sifcalda' 
tx>  ancora  le  dure  cròlVc  del  cacio  al  fuocoioucro  al  lume>cl'  atre  tenere»  fi  auto* 
giano  con  pane,  fi  come  pane»  e cacio  è la  colationc  ordinaria  onde  Martiale . . 
Si  fmecjraevoles  laiUculajMitere  frugi, 

H*c  ubi  t^eflina  de  grege  taajja  vcmt . 

Il  cacio  tnicrooucr  Tornino  , ò vogliam  dire  rauuaggiolo  cuocefi  da  per  fé 
Delttnt  ottimamente  allo  fpicdoj aiutato  i liorciconcanneicfcroliato.s’occorcineì  qual 
modo  le  prouarure  tenere  di  Buffalo  in  Koma>&  oue  fe  nc  rìtrouano.'.ì  cuocono 
tagliato  poi  in  fette  nel  tegame  col  fotte ftarlo,fotto.c  fopra  s’abbrufca;inifticafi 
trddiuerlè  viuande  in  fecce,  ò graccato.deccc.e  da  dirli;  Kla  col  pane  ò molto  gU' 
ftofo  da  mangiar  freddo  quello.che  non  potendo  contener  in  fe  la  gralTrzza  crc> 
pando  ne  trafmette  le  bucirofe  vilccre  del  cacio  non  falaro.  più  fanod’ogn’altro- 
formi^^'o.  più  vtile  allo  llomaco  « più  nptrifcc.  e pafia  facilmente  nc*  membri». 
Degenera  trillo fugo»anzi  prefocon  micio, ouero>vuapana  dopo  il  paAo.moue  il 
coì'po;  fe  nc  fanno  pallorre,  rauiiioli.  pieni»:orrc,  anoitni»  tortclli,&  altre  cofe» 
come  di  ricotta»  e mangiafi  anco  ra  cosi  frefeo , ma  mentre  fe  nc  voglia  feruirc 
per  qiieft’vfo  non  è bene  quando  fi  fi  llringcrlo  tanto  > che  indurifea;  dice  Atc* 
neo , che  con  cacio  frefeo  fi  rcgalaiiano  i Conccnanti . E Plauto  induce  vn  cèrto 
burlefco>che  dice;  meum  cor, mea colora, meus  moUiCHlus  cafeui.E  Galicno  raccon*^ 
ta.chc  fanò  vna  ferita  con  cacio  frefeo . Et  Auuiccna»  voic.che  quello  prò  biblica 
che  le  piaghe  non  s’apoftcminó . ' ’ 

*'  Fatto  il  formaggio,  il'fiero  con  ciò',  che  ncH’olla  refia , lì  pone  si  fuoco  in  vn 
laueggio  di  bronzo, ò caldaio llagnato.efubito, che lìarifcaldato.rc  gli  aggiunge 
per  la  decima  parte  di  latte  frcfco.nó  quagliato,  quale  alTai  coli  fopra  il  fuoco  in 
detto  fiero  sì  mifiica  poi  copcrto,e  conchiaro  fuoco  fatto  di  Icgne  fccchc  lenta*, 
mente  la  fua  ebboHirione  fi  procuraiqncllii  come  ogn'alcracola , dalla  fbraa  del 
fuoco  manda  alla  parte  fuperiorc  d guifa  di  fchiuma  tutti  li  lìuanzi  del  cacio , Se 
ogn’alrra  fuperfluird  leggiera  quando  s’accorge, clic  comincia  a bollirc.fc  li  pone 
“ tanto  ficro.agro  quanto  lattc'ci  hai  pollo  ,qucAo agro confiflc  in  vu  boccale  di 
fiero  vecchio  » meza  fcodella  d'aceto  forte.  Si  vn  pugno  di  falc , Si  ogni  mattina 
^ ' quantofcnclcua.tantodcl  nuouofcglicncaggiungcvn  mezolimonc dentro  lo 

fi  più  pcrfctto.Quando  di  nuouo  ritorna  il  bollore,  qual  per  raggiunta  della  fu* 
detta  materia  haiira  pcrduco;fubito  è fatta  la  ricotta,  e leuato  dal  fuoco,appar* 
rafi  dal  fiero  con  mcllola  forata.e  chiamali  ricota,  quali  recoleSa,  perche  le  ma- 
terie fparfe,  e difllpatc,  mediante  il  fubco.e  qaeli'agro,s’vnifcono,c  raccolgono» 
c fòrfi  fti  detta  de  gli  Antichi  cxig>ita,che  lignifica  lattc,&  acero,  perche  fi  racco- 
glie mediante  l’aceto.  Hò  detto  forfè, perche  dubito  fe  gli  antichi  conofctllcro  la 
ricotta , & l'oxigala  che  infogna  di  fare  Columicla  non  c la  ricotta  nc  meno  è U 
Del  fiero  melia  infegnata  da  Plinio,  nc  il  ritrouarla  nomata  nc  defcrica.ne  in  cafo  di  viuaa- 
dc,nc  io  cafo  di  falubritd,  daalcunodcgli  antichi  mi  da  occafione  di  quefio  du- 
Jbio,  il  primo  cha  nc  tratta  è il  Cardano  moderno  atitorc,qualc  véle  che  Sa  d’ali- 
mento freddo.  Si  tenace  atto  a creare  pietra,  & oAruttioni,  Si  malencoiia  llatu- 
lente.  Volo  però  che  prefa  dopo  la  cena  facia  dormire  » & che  rcfilla  alla  putre- 
dine 
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dine  » che  férmi  tutte  le  fluOìoni  > fì  del  corpo  icotne  deli*anima>  & i'udorc  ^ che 
eftingue  la  fetc  > & che  prefa  eoa  l'oui  ruole  non  fìa  di  nocumento  alcuno  a quel* 
li  però  che  hanno  il  ventricolo  caldo  ; h come  alle  difefe  de  denti  (ìa  vtiliiiinio 
alii  occhi*  ncrui*  & ceruello  glie  mediante  l’aceto.  Il  fiero  * come  non  ferua  per 
anunalarii  quali  rinfrefea  > cs'vfa  nelle  febre  ardenti*  ci  Fi  bollir  dentro  grani 
jper  Far  tortc*ò  mincftre*ò  fcruc  per  dare  alla  Vacca  lÌe(Ta>acciò  renda  più  latte.  Dtlfi<r» 
ò al  Porco  con  femola  * ò per  purgar  Cani  . Laricotta  magnafi  fubitofatta 
calda  con  zucchero  fopra>&  è buona*  onero  Hrifcalda  in  vn  piatto*  ò tegame 
con  butiroi  zucchero»  cannella.  & acqua  roFa  : &iquc(lo  modo  lì  libera  dalia 
difficolti  del  digerirl  a*e  dal  generar  fiati  : Ouero  mifticata  alTai  con  zucchero* 

& acquatola  * pada/ì  per  fìrenga  * e Fcruifì  così  ifredda  in  diuerfe  riuoltc  con 
succhcro . 

Con  ricotta*ouero  formaggio  lattarolo.mifticato  con  caccio  duro  grattato.Sc 
oua  » d fi  pieno  ordinario,  con  quella  miftura  fi  fanno  frittele . e fe  aggiungo-  *J 
no  fiori  di  lambuco.per  renderle  guflofe.frittc  che  fiano  in  butiro.ò  graflfo.fi  icr« 
nono  con  zucchero . Con  la  fudetcacompofitione  fi  fanno  rauioli  bianchi,  c ver-  ’ 

<U  con  l’aggiunta  di  fuco  di  biera.  ò di  petrofelli.  c fe  ne  fanno  tortelIi*quali  cot- 
ti io  acqua . ò latte  * fi  riuolgono  nel  cacio  di  Parma  grattato . e con  quanto  nc 
portano  congiomo.con  butiroin  vn  piatto  fi  fcuono.fopraponendoui  pure  fot- 
grattato.millicato  con  cannella.e  zucchero;quefti  raffiedati.pcr  la  cena 
fifiiggono.e  fanno guflolb crollo.  I tortelli  caldi  fi  fernonoin  acqua  fredda* 
anzi  neuata*c  dicono*  che  Ibno  buoni,  anzi  megliori.  quando  la  ricotta  fia  agra. 

Faffi  il  fudetto  pieno  più  delitiofo.col  millicarci  aromatid  ogni  fortc.pillacchi* 
pignoli,  vuapalfa.  zibibo*  condito  trito,  petrofelli,  vifciole.marafche  * vuafpina 
prugne, aglio.agrcflo  pifelli  pelli,ouero  granelli  di  polli*c  creile  latti  in  boccon- 
cini,tartuffi*prugnoli.falamc.ò  prcfchitto  gratrato,ò  carne  tenera  cotta  arroflo* 
cpiccacta  minutamente.Ic  quali  cofe  non  tutte  infieme.  ma  parte  s’vfano  fecon- 
do la  flagione,il  guflo,  e la  comoditi.  Delle  torte  poi.che  con  varie  herbe  mifli- 
cate  con  ricotta,  ò cacio  frefeo,  fi  fanno,  fi  diri  i fùo  luogo,  trattando  di  quell*- 
herbe  i ciò  atte,oltre  che  facendole  ogn’vno  i fuo  modo.faria  Ioiigo,c  difficile  il 
làcisfar’i  tutti.lìcome  della  varietà  delle  frittelle;  con  ricotta,  latte,  e zucchero  fi  ' 
fi  pure  vna  torta  adii  buona»  quale  fi  chiama  torta  bianca.ò  Tortara  » la  inuen- 
tiooe  s attribuifee  i Machefia  da  Crema  Donna  Lombarda.  - . . 

Vfanone’primi  maggiori  caldi  di  Primauerain  Roma  vn'altra  fpetic  di  rkot-  '**'*^^* 
ta  * qual  chiamano  Fiorita.e  quella  è fatta  nello  ftelTo  modo  fudetto , che  fi  fi  la 
ricotta  ma  non  vi  s'aggiunge  l'agro.ò  vogliam  dire  il  fiero  agro.ouero  acetofo.il 
quale  perche  caufa»che  la  ricotta c’vnifca.quando  nc  fia  fcnza.rella  tutta  la  ma- 
teria. che  douria  edér  ricetta,riiroluta.  e fparlà  pe’l  ficro.c  con  frullo, ò meflola  * 
quando  fi  lode  per  la  gra  dézza  vnita.fi  rompe,e  fi  minuta*  c perciò  ancora  non 
^afpetca  la  bolùtione.  ma  fubito  alzata*  fi  leua.  Puoffi  ancora  far  di  ricotta  def- 
aoentre  col  pellarla  m va  mortaio  fi  difimi(cc;e  fatta  che  fia  fottilc*fi  miilica  con  CtitBro 
latte,efiero,qucftofin{to*fiferueiprimctauolccoazucchcro*encue»foeco.AI-  cbt 
cani  hanno  hauuto  a dire*  che  quella  fiorita  * le  anco  la  ricotta  fia  il  coloftro  de  fm , 
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f li  Ant  chi  ma  s’.'ngannano»  perche  quello coloflro  è proprio  que!Iate>rhe  ri- 
ir  uali  nella  terra  della  Vacca  dopo  il  parto.di  color  giaJliccio>  oneroi  rollìccio* 
quale  per  la  calidici  concepirà  neU'vucro  da  fé  lènza  quagli;  ., fi  rappiglia.^  però 
trillo,  mal  fano  patio  , e leuafì  dalla  mamma  »acciochcTÌ  parco  non  lobcuadtaìi 
mala  qualici,e  tanto  fi  donna  oflcruare  nelle  Donne, perche  fento  da’ Medici  no- 
niinarfi  vn'infante  mal  fano.pcr  colollrato,di  quello  ne  fanno  folo  ricotta, e chia 
mali  ricotta  matta.il.chc  hi  dato  à credere , che  ogni  ricotta  lìa  il  colollro  de  gli 
Antichi . La  ricotta  è più  mal  Tana  di  q-.ial  fi  voglia  cacio  nlioiio , e di  meza  età  * 
ma  meno  calda  del  vecchio,  perche  rmfrcfca,fa  dormi  re,  & c llingur  la  fere  onde 
fu  ietto:  Co'ìciliittfomiiosfodje,cS^ipfa/itim,  fecondo  che  afferma  M.  Benedetto 
da  Norfia  al  Gap. 7 4.  nel  fin  Libro,  Stampato  IH  Bologna  l’anno  1 477.  per  Si- 
gifinondo  da’libri  Librato , e per  opera  di  I>omenico  Lapi , che  hò  riferito  per 
m'aftrare, quanto  fia  antico  IVfo  della  Stampa  in  Bologna . 

Rcfta  à dire  del  Batiro,  qual  fi  fi  di  latte  Vaccino,c  la  fua  etimologia  celo  in-  • 
fegna, fonando  in  Greco rr/of,Cacio, òr  Busti  Bue  fallì  ancora  di  latte. pecconno. 
& Olao  Magno  dice,  che  dal  grado  5 1 . lino  al  grado  84.  dd  noflro  Polo , fi  Cà 
quantità  grandilfima  di  butiro  con  latte  di  l*ecora,  c ncll’Hola  d’Irlanda  ne  fanno 
tanta  qiiantiti,che  non  potendo  capire  nc’  vali  ordinari , falato  lo  ripongono  ia 
caffè  di  legno  odorifere  longhc  jo.c  40.picdi , alte  5 . c 6.  del  quale,  c fe  ne  fcr-, 
trono, e vendono  , & il  fiidetto  Bruirino  conferma  , che  lo  portano  i vendere  in 
Frància  i tuttauia  puolJivcrifiinilniCTite  credere, che  di  latte  Varino  prima  lì 
pfatticalTcjComc  quello, che  in  maggior  copia  alzando, c manifellando  maggior 
quantità  di  panna,deffe  occafione  prima  ancora  di  Icuarla . 

Qnal  fi  voglia  latte  adunque,  la  fera  fubito  monto  colali  in  vn  vafo  larghcttoi 
di  bocca, Rii  rncdiantc  la  quiete, & humidità  della  notte, fecondo  il  Plarmafoura 
nuòra  la  graflezza  del  latte, ò vogliamo  dir  la  pana,  quella  còcoccchiaroda  Ra- 
ftici,fi  leua,  c polla  ih  vn  vafi>  di  legno  rotondo, c longhctto i polla  fatto,  con 
dentro  vna  rotella, chiuddi  per  disopra, nel  cui  coperchio  è vn  buco,  per  il  qua- 
le non  folo  poco  rcfpìro  fi:  gli  di, ma  paii'avn  baftoncello  , qual  conficato  nella 
rotella, quella  fi  tira  siì,e  giù.dal  qual  lungo, c continuo  moto  rifcaldato.aflodà- 
d »fi  il  butiro, fi  viene,!  fcparare  dal  fiero . Da  altri  priui  di  quello  llromento  (i 
pone  la  fudecta  panna  in  vna  pignatta, Se  iui  con  mellolaiò  frullo  di  cucina  tanto 
Tagitano,  che  infodito  il  butiro.fi  fepari dal  fiero  ; Altriinvn  boocaldi  vetrof 
chiufoitàtola  fudet  ta  pana  fcuotono.chc  nc  fuccede  lo  lleOb  effètto. Il  butiro  nc* 
mangiari  fatti  di  elio,  e maflìme  nelle  palle,  opera  ,'chc  quelle  piglino  »na  certa 
crollctta.ò  durezza  fu  perii  cial  e fragile,  quale 'facilillim.inicnte  /otto  denti  con 
molto  guflo  fi  rópe.  Scruelìil  butiro  lauato  có  acqua  rolla. palfato  per  finnga  in 
varie  riuolte.c  fbrmc.con  zucchero  fopra;fcrucfi  per  far  llatue  da  ornar  le  trion- 
fai irauole,  fenic  fi  ne'lauori  di  palla  in  mille  altri  condimcnti,«cm  luogo  (foglio; 
ferueli  nello  fpicdo,c  nc*croflini.detti  gii.  Se  in  altri  modi  da  dirli , per  k)  che  fà 
ferino.  LjcdabitatritibicondimeiitaBuryri, 

QuodfacitiVtfapiamferckUitnffj  guU. 

Fain  dileguare  il  butiroipo:  (alato , e colato  fi  pone  à raflodare  in  m vafo , 9K 
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iuipervromTÌlU(iconrcruamoltitxKfì>nonperòcosiperretco>come  il  frcfco. 
e mafli<ne  il  facto  di  Primauera  ; Sarianoci  molte  cofe  da  dire  del  butiro , ma  le 
traJaicierò  per  non  elTcr  mercantia  molto  i propolico  pe’l  NoAro  Economn:  &c 
io  rero>chi  cóndera>quanto  poco  fì  caua  da  vna  libra  di  butiro  > e quanto  molto 
fi  fpendainon  fi  marauiglierdi  fé  dalle  leggi  Cenforic  folTc  prohibito  l'v/b  di  que- 
&o,axìzi  i molti  de  gli  ioncichi  quafi  d'igiiotoi dico  quafi>pcrchc  ancorché  nò  fi 
nomini  molto  da'Grecii  nelle  (acre  carte  il  vedo  fcrittoj  perche  Abram  apprcHò 
à gli  hofpiti  viuande  di  butiro.e  latte.  Et  Ifaia  proferizò.  che  il  Putto  da  parto* 
rirfi  dalla  Vergine  mangeria  buCl^o^  e miele.  Ne  voglio  tralafciatc*  quanto  fo- 
uicmt  hauer  letto  in  S.Bcmardo  fopra  qiieA  o loco, circa  il  butiro.perochc  confi- 
drrando  egli  nel  latte  due  cofe,  vna  il  butiro,l‘altra  il  caciotrafibmigliala  vira  de’ 
buo  ni  pcriccti,al  butiro,  che  dourd  mangiar  l'infante,  come  alia  parte  più  ccccl* 
lente  del  latte.  Pcrcontrario  confiderà  il  cacio  per  la  vira  dc'irifii  il  cui  cuorcè  , 

<}ug gl iicotcome  il  liete, 6e  indurico,comc  il  formag  gio;In  riguardo  dóque  dei* 
la  fude.ta  fpera,fi  può  afienere  in  parte  dal  butiro, e confiderare,cbe  aprcifo  de 
gli  Antichi  il  butiro  era  la  Teparatione  della  nobiltd  dalla  plebe,  del  ricco  dal  po- 
llerò perche  il  plebeo  poucro  non  poteua  vfar  per  la  molta  fpefa  il  butiro.  Seme 
ilbaciro  in  molto  vfo  di  medicina,  particolarmente  nc’freddoridelpctto,qual  s 
vgne  per  di  détto, c |»r  di  fuuri  cò  qucfio,&  iui  macera  il  catrarrodibera  da  tolfe 
e di  difiicolci  nel  rcrptrare,muouc  il  corpo,c  pollo  nc'aifticnMo  réde  per  molto  f'/i  in 
tempo  obcdientc;c  contro  le  cuocicnrc  del  fuoco,  tanto  viuo,quancomorto,ò  vo-  mtdiei- 
gliam  dir  roccorio,  matura  ancora  i foroncol  r,  fi  fpurare,  conférma  i denti,  cor-  . 
robora  le  gengiue , lana  le  crepature  delle  labra , & infìamaggioni  della  bocca , 
c fecondo  Auicena , c R ali , è contro  i veleni , c mafiìmc  i morii  della  Vipera , 

& Afpicktvlano  nelle  regioni  freddcioue  c abbondante,  vngcr’i  corpi  dc’fa  nciul- 
li,e  de’viaggiantc,prr  renderli  robuAi,  è difenderli  dal  freddo , & in  Olanda  è di 
fgairi  ad  ogni  infirmiti , s’vfa  in  fine  di  farlo  lambire  airinfante  per  alTuefarlo  aJ 
paAo  del  latte . 

HOra  mentre,  che  paflìamo  ad  altri  vrili  del  Cortile,  difeoriamo»  prima,  chi 

dcbbaelferrcfléciirorc  cucinano  di  quanto  s’c  dcco  . A tempo dc’noAri  -Dr/ICif** 
Antenati,  & ancor  ne’ mici  primi  anni,crainqueAa  Cirt  i vnafcuoladi  Donne , 
quaJi,e  con  molto  vriic.com  modità  fapcuano  fcruirc  alla  Cucina, ma  hoggidi  è 
ben  tanto  A contrario,  che  ardirei  in  buona  Eccaomia  affermare , che  tornallc  il 
conto  tener  più  toAo  vn’Huomo  Cuoco,  che  vna  Donna,  perche  ouc  prima  que- 
fictolrrc  la  cucina  , filauano , ò cucinano  per  il  Pa  drone  ,’hora  volendo  lauorare 
per  loro  Aeffc;  Arapa  zzano  il  mcAicrc;ouc  prima  queAcfcdcIi  nella  Cafa,c  nella 
robba  confignata,con  la  naturai  tenaciri  adnprauano  le  carni,c  ccndimenri.con 
molto  rifparmio,  bora  non  folo  non  i'auanzano.ma , ò lo  rubano  , o lo  diAipa* 

QO,&  in  fine,  oue  prima  q uc  Ac  mode Ae,  e lame  fi  ialitiauanoin  Cafa  in  compa- 
gnia d'alrrc  Don2eIle,Scruc,  ò alla  cuAodia  de 'Pattini  piccoli.hora  qucAc  per  Io 
più  di  mali  coAumi  (Talue  le  poche  bucncylpcr  li  moiri  rcgirÌA:’hanno,iion  voglio- 
no A are  in  cafa , oucro  qualche  volta  per  cAcr  vinolente,  malediche  • ò Areghe* 

■00  é bene  U Ukiaecele . 
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Ma  Teniamo  à più  ftrecto  paragonCfper  moftrare  in  parte  It  dtfiereaza  fri  U 
Cucinieraiad  il  Cuoco;qualunque  Icruein  Cucina  Jenecirer  p ilicoi  fèdjic>&  io« 
tcndcnte:Chi  non  si  «che  per  ordinario  è più  necco  il  più  fporro  Huomo  > che  la 
più  poliu  Doniu^La  Cuciniere>polU  la  pignarra  al  fuoco>s'acconcia  il  capo«da- 
poi  nel  tempotchele  viuandc  lì  cuocono>coii  ipurazzace  dita  lìlaiaJcre  cofe  naca, 
tali  alle  Donne  laTdoidelle  quali  in  tnctOie  per  tutto  i'Huomo  ne  libcro.Quao- 
to  alla  fedclci  dico>  che  l’Huonio  fé  non  per  naturai  denderio  d’honorc>  aloneno 
per  timore  fari  Tempre  piu  fedele  della  Donna>pjrche  elTa  si  bene  , che  |>oche 
volte  vna  Donna  sè  batte , onero  lì  fi  carcerare  » e Ce  cacci  vna  Donna  per  ladra 
dairaltra  parte  della  Citti  s’accomoda  alla  ferme  ù«  lenza  accular  la  Cafaioue  hi 
rubbaco  ; ma  rHuomo  C maeftro  tale>cacciato  per  ladro  vna  volta»  mai  più  non 
troua  in  quella  Citti  ricapito  > rapendoli  per  tutto  il  calo . L'huonio  Cooco  hi 
moglie»  figliuoli»  ouero  Tamica»  cole  che  inlolpettilcono  il  Padre  di  famiglia . La 
donna  Cuciniera  hi  Padre»  Madre»  fratelli  » parenti  » e taluolta  li  bertoni»i  quali 
può  porgere  jobba  tua  quanto  rhuomo»edi  più  hi  cotnadri»  amiche»|ruffi;uie>ò 
ciarliere  più  che  rhuomo»e  taluolta  fi  elemolìna  con  quello»  che  rubba  à te . 

L nauere  a paragonare  la  intelligenza  ordinaria  dVn’huomo  con  quella  della 
donna»è  ingiuria  grande  al  noAro  felTo»e  dai  vederle  tutte  ignoranti»timi«ie»ede* 
boli»ogn'viio  A potria  chiarire»!!»  meglio  col  procurare  d’amaeArarle,s'accorge* 
ri  della  loro  poca  dociliti»hoggMe  le  inlcgni  vna  cola»  domani  non  le  la  raccor- 
dano piu.oltrc  che  la  loro  tardezza  naturale  ma  in  mediocre  follecito  non  A può 
conuertice.Se  in  occaAone  (fogni  minimo  ForeAiero»ò  altra  cauli  A voglia  vicire 
deli’ordinario»lono  perdutc»intricate»e  fanno  ogni  cola  alla  rouerrcia»tutto  que* 
Ao  vicnc»che  di  natura  groflolanc»villane»quali  forA  per  qualche  caufa  occulta.» 
abbandonando  il  lor  Pa^e  vengono  i queAo  meAiero  in  cri  prouata»  per  lo  che 
non  pollono  IbrA  ornai  così  capaci»come  eli  Huomini»quali  da  ragazzi»quaA  col 
faltciro  del  volgere  lo  fpiedo»ò  la  cola  del  iauare  le  Aouiglie»s'addotrinano  pian- 
piano»  e A fanno  loffercnci  a'fuochi»prcAi  » c pratici  nell’  occaAone  di  repentine-* 
ForcAicre . 

Due  fono  li  dilpcndii  grandi  » ma  ordinari)  della  Cucina  » vno  il  legname  nel 
Vcrnoil'altro  il  vino  neirSAace  ; il  Cu<ko  raActeara  la  Aia  Cucina»  politi  li  fuoi 
vcciiAli}»  sì  di  verno  come  d'tìAate  piglia  la  Aia  cappa»  c chiudendo  la  Cucina» 
leua  l'occaAone  di  qiicli'a  Aiduo  nido»ò  polmone  da  vino»  ò fuoco>qnal  per  con- 
trario A inanciene»quando continuamente  là  Cucinicra  vici  Aa  dentro  i lauorar 
per  fèicome  coAumaA.Aggiuiigo»che  tenendo  va  Cuoco»hai  vn'Huomodi-più  in 
CaCaiCon  quella  dirt'ercnte  leruitù»che  è tri  Huomo»  c Donna.  Q^cAo  rpende»fè 
occorc»ò  piacia  i te;  queAo  appoggia  la  Padrona  in  andido  fuori;queAo  fi  arei« 
balciatc  con  ripucatioiie;qucAo  imbandifee  le  viuande»  le  porta  in  tauola»  c vol- 
teggia attorno  quella»il  che  non  è decente  alle  Donne»ne  meno  ci  fanno  rìtrouac 
il  tempo»  9c  in  Aue  alla  feconda  tauola.prouededi  quito  tù  gli  hai  ordinato.Sog- 
giùgoichc  le  pur  in  cala  tuafche  mai  iió  deui  permettere^  ci  douelfe  efler  qualche 
neo  di  lafciuie»  e meno  vergogna  » ch’vn’Huomo  conduca  in  cala  tua  vna  Donna 
Meretrice  » che  vna  tua  Scrua  introduca  in  cala  tua  vn’buomo  » qual  non  A si  fc 
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per  laCucinicra  TÌcnciò  per  altro . M*  lafciate  da  parte  le  Donnei  torniamo  al-  P«<j/  dt'u 
le  qualità  dd  Cuoco»  che  fono»polito,fcdele,&  intendente:  La  pulizia,  principal  {'•»  tjfcr 
cura  del  Cuoco,  dourà  elTer  prima  nella  Tua  perfona,  reftito,  e biancheria , poi  in  « . 

qtxlla  ddla'fua  Cucina,  e di  tutti  li  vali, che  adopra  touaglie,raluictte,e  canepac- 
ci , poi  nel  componcre,  far,  & in>bandire  le  viuande , procurando , che  vadmo 
in  tauola  libere  da  ogni  forte  di  forme , ò cofa,,  che  polTa  caolàr  naufea,  ò fegno 
di  poca  politezza . 

La  fedeltà  del  Cuoco  deue  eflcr  erquifìtiflìma,  e fe  bene  in  Ateneo , e Plauto  fi 
▼edcichc  li  Cuochi  autichi  fi  gloriauano  di  latrocini), e che  quel  Bafilio  in  Plauto 
diffcicbe  la  piazza  de*  Cuochi  fi  doueua  chiamare  de’ladri,  e che  quando  manca' 
oa  ma  cofa  in  vna  Cafa,  fi  daua  la  colpa  a’Cuochi,e  che  di  loro  fbfle  detto  : 

£t  forbent  iufckU  crajfa  coqui . 

Sappiano  però  ancora, che  fcuerillìmaméte  erano  battuti,e  caftigati,e  dal  far- 
li ftar  in  certa  prigione  fi  chiamauano  £rgaftolari,come  dichiara  FUippo  Bcroal* 
di  Bolognefe  fopra  Columelia , la  doue  quello  è detto  ad  emenda  ; & acciò  non 
Tubbafiero,  tal  volta  gli  faceuanocudnare  ne’pozzi,  li  quali  in  molti  luoghi  fono 
fterili  d'acque,  c leruoiio  per  riponerci  grani  ; £ chi  si,  che  da  quello  non  venifie 
l*rfo  delie  Cucine  fotterance,alle  quali  per  vna  fola  (cala  c‘c  l’adito?  Quella  fcdcl- 
cd  non  confifte  foto  in  non  rubbare,  ma  nel  conlumarc  folamente  la  robba , fpe- 
tiaria,  e condimenti  necefl'ari)  per  le  viuande,  e farne  quel  flretto  conto,  come  le 
fofiè  robba  propria,  anzi  di  più  auuercire , che  da  altri  non  fia  rubbata  ; c nel  far 
fàoco  fi)  parcOK:oDtencandolì  folò  del  bifognoi  fc  ne  lo  fpéder  fari  adoprato,hab- 
biacura  di  comprare  robba  buona, c con  più  vantaggiofo  prezzo,che  fia  pollìbi- 
le,confiderando,  che  mentre  llà  in  ma  Cafa,  fe  bene  c Seruidorc , il  Padrone  non 
g^e  di  più  di  quello,che  goda  egli,  cioè  il  vitto,  & vcllito . Lneceflàrio,  che  fap' 
pia,maèben‘ancora,che  fi  creda>che  altri  polla  lapere  più  di  lui, e mallìme  il  Pa- 
^rooe,fe  bene  non  fbfie  vero,  onde  dille  l’ Ariollo . 

chi  alfuo  Signor  contender  vuole» 

Se  ben  diceffe.c'hÀ  veduto  il  giorno 
Tieuo  di  Stelle»  e à notte  il  Sole . 

Sappia  dunque  tàto,chc  da  fe  llcllò  faccia,e  di  fuo  capriccio  viuàdc,nó  occorra 
dirgli  ogni  voltaK'he  fe  gli  ordini  qualche  cofa,che  fi  debba  iàlarc,c  le  rcila,ò  pie- 
de pelare,  ouero  quararrollo  voglia  clTcr  prima  riuenuto  sù  la  gratella  , ò qual 
perlèfiaro,  qual  carne  fi  debba  porre  IclTo  con  acqua  fredda, qual  con  calda,  qual 
ricerchi  molta  cuocinira,qnal  di  poca  fi  concenti, qual  s’imbandifca  có  falfaiqual 
iénzaiintenda  li  vocabilicucin2rì),come  falpameiKato>ralprefo,piccato,ò  picca- 
tigUiyaddobbo.falfe.fapori.potaccio.fracallca.geneflraca>capirottata,làprcdaro> 
brodecco,e  fiiaiii;Conofca  le  fpetiarie  buone,gli  agi  delle  carni,  la  qualità  de*  Pe- 
fdic  quelle  fappia  compartirc,e  modo  di  couferuarle,ò  di  farle  frollar  predo, fia 
copiofo di  partithe  di  far  nuouc,e  varie  viuande^ó  quella  matcria,che  fi  ricroua 
c malfiine  in  Villa,ouetai  volta  non  è tant’abbódaaza  di  robba,comealla  Città. 

In  Ateneo  fi  defidcra  il  Cuoco  dotato  di  tre  Scieoze,Mcdicina,  Allrologia,  & Ar- 
chirtetnra  • Se  il  Cuoco  conofcelfe  la  virtù  de  gli  Alimenti , che  condifcc , faria 
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cola  rara,  fi  come  non  laria  male  , fe  per  via  della  cognitione  della  Luna,  e 
Aagioni,  fapefie , da  qual  tempo  la  qualici  delle  Carni  , e Pefei  è fili  perferra  » 
athrmando  Arifiotcle>che  le  carni  mutano  con  la  ftagione  il  fapore;  ma  l'ArchH 
tecura  parcami  feienza  aliai  lontana  da  quello  efcrcitto,  tuctauia  meglio  confi- 
derando,  ricrouo,chc  neirimbandir  piatti,  e nel  fare  lauori  di  palla  può  format* 
▼na  Torre,  vna  Fortezza , vna  Galera , allu  icr’ad  vu’Arma  de’  Comiitaci,  deno- 
tarVn  Pefee , ò altro  animale  cotto  in  vn  pallicelo , à che  far  ci  vuole  Architet- 
enra.  Ma  che  diremo  deU’ornare  con  fuoi  politi  vali  la  Cucina  ^ In  quello  non 
c’é  neccllaria  tal  feienza  , e fe  veniflfe  cafoichc  fuflè  chiamato  alla  fabricatfvna 
Cucina,  come  porri  configliare  fenza  Architcctura , che  vna  Cucina  lìa  in  luo- 
go , oue  con  Ifarepiti  non  rumoreggi  il  rcllo  della  Cafa,  poi  debba  cQer , ò rocoo- 
da,  ò quadra,  c fatta  in  volto  ; il  focolare  in  luogo  luminofo , da  vn  canto  il  foco- 
ne, per  farci  bollire  oe’tbri  le  caldaie  e pentole , con  ifparmio  di  legne , actorno  i 
quella  rauola  perimbandire,lauorarpalle,e  cagliar  carne,  ò pellarci  fopra  òcó« 
fitte  nel  muro;  ò fnodace,  che  fi  pollino  alzare  per  renderla  più  ampla,ò  portaci- 
le,  con  fuoi  coperchi),  per  conlèruarle  nette  ; In  vn  canto  v n muriciolo  alto  due 
piedi,  e mezo,  largo  vn  piede,  e mezo,  per  poceruifi  poner  bragia  da  far  cuocere 
Tiuande,nel  quale  fiano  qualche  cócauicà.per  poter  có  bragia  tener  calde  pétole 
padelle,  e tegami  ; In  va  llanaietto  forco  fiùUa  fi  polla  ferbare  il  carbone  ; habbia 
auanci  vna  loggia,  ò conginneo  vna  ftanza  per  legnc,nella  quale  fi  poifano  ancor 
nutrire  qualche  Galline  , con  U capponaia  per  ingrafl'are  Pollami  ; In  vn’aJtro 
canto  di  detta  Cucina,  nu  molto  meglio  in  vn’alcra  ilanza,llard  bene  il  forno,  di 
fatto,  e di  fopra  del  quale  fi  pofibno  accomodare  ripofliglo,  quali  llanzietce.per 
tener  col  calor  di  detto  forno  calde  le  riuande,  nella  qual  llàza  fi  può  ancora  ad- 
daccare  feiaquatoio,  ò fecchiaio,  fecódo  la  comodici  dcU’acque,  qual  doiu’i  efiec 
priiKipal  auuertimcnto,perche,ò  condotta, òda  portarfi,ò  iòrgcnte.òdi  pozzt^ 
non  bifogna,  che  la  Cucina  n’habbia  penuria,  e fc  lìa  pofiibile  di  due  forte  acque 
forte  monica,  vna  di  coniériia,  òcillerna  per  vfo  del  mangiare , in  luogo d’vn  ab- 
bondante fonte  l’altra  di  ^zzoda  lauare,e  feiaquare  tutte  le  malfaritie.  In  que- 
lla fudetta  ftanza  fi  portbno  porre  tauole  fopra  icgnctti.per  tenerci  fopra  pétole, 
lauegi),  caldaie,  & altre,  ficomc  nc’  muri  ftaraono  bene  fcneftrÌM,  ò armari)  da 
riponcrci  alcuni  più  minuti  vcenfili),  carni,  c condimenti»  e non  ci  fi  potendo  ac- 
comodare , fc  gli  polfono  portare  di  legno , c fi  poUbno  aggiuftare  ancora  nella 
Cucina, attorno  le  pareri, vncinecd  di  ferro, ò raftcUi  per  appcderci  vali  cucinari), 
& altri  arnefi,  le  quali  due  fudette  comoditi  , è necellano  aggiuftar’in  maniera, 
che  non  impedivano  il  luogo  i tre  fcaftc.ò  feantie,  da  tenerci  lu  vna  piatti  di  tet^ 
ra , neU'altra  di  maiolica , nell’altra  di  ftagno  ; Queftedue  vltime  douriano  cf- 
fcrc  con  ramata,  e chiaue  chiufe , e confignate  ai  Cuoco . In  vn  canto  di  quella 
Cucina  fari  di  comoditi  vna  colonetta  di  pietra,  fopra  la  quale  fi  ponghi  il  mor- 
taio, ouero  la  mola  piccola  ;& il  torchiato.  In  fine  fei  canto quefta  Cucinaci 
foffe  vna  corticcHa  col  pozzo  da  poteruilì  pelare,  natare,e  lanate  i poUi.e  le  car- 
ni, faria  il  compimento  d'ogni  comoditi . Ecco  dunque,  come  non  in  damo  fi  de- 
lidcratche  il  Cuoco  fia  Architeco.ma  oltre  di  ciò  fia  anobitiofo  d’efler  lodatodbf- 
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fetente  ntil*£itkà«S^ il  piùfobrìo>chefia  poflibile» procuri  d’incontrare  il  guftot 
c l’bora  de  Padroni  i e de  conuitaciiH  come  la  confucta  bora  del  mangiarci  Mar» 
ziale  apertamente  ce  lo  infegna . 

Hon  fatis  efi  ars  JoU  ftrtàre  palato  ; 

« . Namqstt  coquis  domini  dtbet  babertgMian . 

£ fiippiai  cbecon  tanca  diligenza  Marco  Antonio  R focena  feruire  a'  Cuochi  ; 
cbenorvvoJendo  le  viuande  cotte  di  molto  ccnipoi  c ne  potendo  il  Cuoco  aggiu* 
ftarei'botainella  quale  hauclfe  comodo*  ò ca^xucio  di  mangiare*  bifognaua*  che 
cócmaamente^reparanc  nuoua  cena*  acciochv  potelle  aiH-ontare  di  feruire  quel» 
loible  viuande*  che  forniuanodi  cuocerli  ncJl'hora*ch’cgli  voieua  raangiarc*anzt 
taf  roba  accadeua«che  ordinato  la  ccnaidiftoito  da  altri  negotij>didferiua  t'andar 
àaunla  * e purera  neceUario  foOc  preparata  vn 'altra  nuoua  cena  * onde  Filotea 
iuo  Medico  entrato  vn  giorno  in  Cuciiia*e  veduco*olcre  il  prcparamctxo*di  gran- 
dMìma  quantica  di  vari;  carnaggi  c diuerlì  pefei*  otto  Cignali*  fìupcndo*  draan> 
dò  per  quanti  lì  preparaua  la  cena . Lo  vfaua  il  Duca  Carlo  Bmanuelle  di 
Sauoia . Non  Ri)  molto  sii  l’vfo  del  Paefe*  perche  s’auucrra  molto  nel  mcAicr  dei 
0Ningtare>chc  le  colè  nuouc  piacciono  > lìcome  molti  mangiano  con  Torecefaie  : 
Onde  Pfeudippoj  rifèrìto  in  Ateneo  vuole  * che  la  miglior  viuanda  che  fi  faccia 
ndl’ane  cucinarìa  lìa  l’arroganza*  cioè  quella*  che  con  più  ampie  parole  è cfalta- 
r»  ; Jo  fiedb  lodando  i Cuochi*  dille . 

Colnit  ehe  di  Cucina  é intelligeme  t * 

TUerta  fra  tutte  l 'arti  H^imo  luogo . 

E Democrito  narra*cbe  la  Tribù  dc'Cuochi  era  la  prima  ad  otenere  honorìiadù* 
que  non  è così  vile  il  Cuoco*  come  altri  R pcnlaDO  ; anticamente  li  Cuochi  al  par 
de  Sacerdoti  fouraAauano  a*iacrilìci;>&  alle  nozze  ; Ateneo  n’è  relatore*e  di  più 
diceichc  nelle  comedie  antiche  mai  nó  Anfero  alcun  Cuoco  feruo*  e quelli  Mace* 
doni  periti  nell’ano  cucinaria>che  per  la  perdita  delle  loro  Città  erano  fatti  ferui» 
fi  doleuanoiche  Aamelaferuitùnon  pareuanopiù  Cuochi.  Cadmo Auo di Dc< 
mocriro  Rè*fù Cuoco.  Lampriuio  huomo  iolìgne>fù  Cuoco.Siccone*fccódo  Ate* 
neo*  fu  il  primo  Cuoco*  & inuentor  di  viuande. Mafehiòne  Eccellcntillimo Cuo- 
co di  Demetri o*Fal/creo>  con  le  reliquie*  che  dalle  viuande  preparate  reftauano* 
in  due  anni  copro  tre  Caftelli;  fecódo  lo  fteflb.  Li  Siciliani  Cuochi  erano  affai  lo- 
datizinde  Cratnno  hebbe  à dire,giungendo  vicino  ad  vna  Cucina*0  qui  babita  Vn 
Menante  d" odori, ò vn  Cuoco  Siciliano.QùcR’Anc  vogliono  che  habbia  hauuco  prin- 
cipio in  Afìa*ondc  dille  Liuiochc.lc  delicatezze  del  viuerlbrafhero  entrarono  ia 
Roma  dopo  la  prcla  deU’Alìa*  A i di  lei  Cuochi  erano  in  mollo  pregio . 

li  fbpradeno  Appicio  Rouiano  è nomato  hoggidi  per  gli  ferirti  della  Cucina . 
Accoeo»ad  imitatioue  de’  fette  Sani;  Filofofì  * nomina  fette  Sani;  di  Cucina  ; Agi* 
Nereo»  Chio*Chariade>  Lamprio*  Aftoreto>&  JEutino.  QmAo  dunque nobii'Ar- 
«efice*  in  luogo  della  difamaia  Cuciniera  de’hoAri  tempi»  potrà  efl'cr  l'efecutòre 
delle  lepradctte  viuande  * e delle  fulcquenti  * che  fi  deferiueranno  nel  difeorfo  di 
quelli  vtili  che  ol(rci  iudetti  iòmmini Arerà  il  Curtde*  ò voglumdirc  la  ruAka 
6one*  quale  cosichiamaA  daJXatinoLC(iÌHc«iècariicc/nfi)ricwrer*cioègliantmali 
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doQiclUci,  come  il  PorcoiPiccfoni.Call  ne  CaiK  d'JodiaiOcheie  fimili«qnaU.p«« 

I re  rotto  il  nome  d'vccelli  paflanoionde  Ouidio  . 

Obtulaat  multai  Ula  Cf^ortis  Mcs . 

£ r £pigramilta>  ì{aucéi  Cehortn  mks,  & ma  matrum . 

Cominciando  dunque  dal  Porco  • qual  f>erdelitjar  più  (Tegn’alcro  tnlmalc 
ncli'immoodezzc  > è così  detto  : e tri  brutti»  per  eccellenza  chiaman  il  brutto» 
Del  ?er-  bicorne  tri  le  carni  tato  è la  più  comune»quanto  la  più  guiiofai  onde  hebbe  i dice 
M . Piinio»cbc  haucua  il  Porco  cinquofl.a  fapori  » al cjì  propoiìco  racconta  Lioio» 
che  ricrouandofì  Tito  Quinrio  in  Creciaiper  far  guerra  contra  vn  niuncrolìlfimo 
crercitod’Ancioco>&  ciTendoconuitato  da  vn  cerco  Calcidenfc»  parucli»  che  fofle 
troppo  abbondante  in  quantici»  e qualità  di  viuatide»  onde  ftupito  gli  dimandò* 
oue  haueflé  potuto  hauer  tanti  faluatidni  > rifpofe  rHofpicc  , che  il  tutto  era 
Porco  domeftico»  CON  la  fola  diuerfiti  di  preparatione»  e condimenti  mutato» 
Da  che  prefa  occalìone  il  faggio  Confole  » diflè  a vna  corona  di  Capitani  Acbeii 
parmi  appunto»  che  quello  Ha  l'efercho  d'Antioco»  quale  ingràditb  con  la  diuer* 
V , liti  de’nomi  dc'Soldati»chi  i Cauallo»chi  Arciero»chi  Carrecre»e  chi  Fiondatorù 
ma  in  line  poi  tutti  fono  Siri;»  e vili  mancipi;  > con  la  quale  lìmiiitudiae  animò  si 
li  Greciiche  il  feguenre  giorno»  mediante  la  metafora  dei  Porco  » ne  riportò  con 
J^al  deb  pochi  vna  uobil  vittoria;  Varrone  dice»cbe  il  Porco  c’è  dato  per  delitiare  in  man* 
ba  tffere.  giarCjSc  il  Porco  è icroglilico  della  voluttà.  Quelli  lo  vediamo  di  tre  colorLbiaa* 
^ co»ro(To»  e negro  ; Il  bianco  è hauuto  » fecondo  VlilTe  Aldrouandi»  per  fecondo  ; 
II  rolTo»per  foauilTimo  i màgiare» Il  negro  per  hauer  la  carne  foda»di  più  duratn 
deiraltre»  quaHì  voglia  di  quelli  deu'effer  d*vn  fol  colore»e  gralìiruno»alcrìmcnce 
ogni  cofa  lì  riduce  in  pelle»  & ofla  : ordinariamente  s'ingralla  col  darli  da  man* 
giare  gliiandc»fiua»c  callagnc»e  col  millicar  neiracqua>che  deue  bere»  femola»  ò 
lcmollcIla»ò  farinaccio  facto  di  qual  lì  voglia  grano»ancorche  l’ogliotma  meglio 
di  tutti  farina  di  callagne»  quanto  non  ingralTa  in  due  mcn»  non  lo  fa  iti  rrc»  e col 
; farlo  llar  digiuno  tregiomi  auanti  lì  rinchiuda  ingrall'a  poi  mcglioicon  l’auanzo 
delle  noce  » quando  li  fi  l'olio  da  brugiare  detto /bnna»  s’jiigralTa  mirabilmente» 
ma.  vogliono»  che  la  carnediuenti  predo  rancida;  nel  tempo»  che  s’ingrada  vuole 
quiete»  e non  muotierlì»e  per  aiuto  di  quello  ingranare »e  per  render  i.i  di  lui  car* 
nc  meno  humida»fc  gli  deue  rinouar’ogni  giorno  il  letto  > è ancor  meglio  la  carne 
de’  montani»  che  de’  crefeiuti  in  piano . V arronc  vuole»  che  col  tenerli  uiuiato  il 
letto  fpenb»acciò  non  giaccia  in  cócinoua  humìditàicaulìiche  la  carne  (ia  più  fa* 
na>foauc»c  meno  humida;Bruirino  dice»che  le  ghiàde  di  Faggio  rendono  la  carne 
di  Porco  facile  » i digerirli»  & vtile  allo  domaco  » quelle  d’Fkc,  gtauc  > quelle  di 
QuerciaiC  Cerro  duridìmi  ; e che  gl’ingraHati  di  farinaccio»  & herbe  hano  carne 
ceneiiinma>&  il  lor  lardo  lì  dilegua»  e cófuma  troppo  predo.  Marco  Apicioicm* 
pre  lodatcvpoichc  fé  cófumò  la  Tua  facuita  in  màgiare»oltre  che  gudò»  s’immor* 
talò  : Quanti  Ipcndono  in  comprar  honori»  ne  mai  hàno  vn'Jiora  di  bene»  e queflJ» 
col  nome  lì  feppelilcono.  Codui  ingrailaua  Porci  có  fichi  fccchiic  dauagli  da  be^ 
re  acqua»  o vino  incilato»  dal  cui  dolce  cibo  faceuano  il  fegato  grand.irnno»cga> 
dofinimojc  oc  Ycnoc»  che  per  aliufione  mutolfi  dall'inacationc  di  codm  il  nome 
; . . Latino 
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Latino  di  Ueur»  io  Ficatumt  qual  poi  fcguicò  in  Italiano  i dirli  Fegato . 

Il  modo  d'amraazzare  il  Porco  > che  da'  noArì  contadini  li  coftuma  > partnti 
che  feguiti  lo  Alle  narrato  da  quel  Cuoco  lii  Ateneo^  dimandando  a*Conuitati> 
che  gli  moAralTero  il  luogo  della  l'eritaiCosì  li  no  Ari  ru  Aid  atterrato  il  Porco  col 
tridente  della  Stalla  paliate  d Terrò  di  mezo  per  la  bocca  del  Porco>e  cóficato  in 
rerra>  s aAlcurano  da  ogni  oicTai  qual  col  kotcr’il  capo,  loro  potcAc  fare,poi  fi* 
piatOtOuc  l'vnghia  del  piede  anteriore  piegato. giugne.  alle  colle  dui  dicono  eilcr 
ilcuore,  e per  iui  con  vn  Terrò  Totttlc,  quanto  vn  chiodo,  ouero  vno  pugnale»  con 
|K>chidinia  Terira  procurano  d’oAoidcr  quella  parte  vitale  , elubito  Icuatoneii 
lietTO,  con  ago,  e filo  e hiudono  la  pkola  apertura  : Indi  in  vna  conca,  ouero  vaTo, 
oaes’abbcuerano  Icbefiie,  colcatolocon  acqua  bollente, lo  liberanp.da  peli.let- 
toic,&  vnghic,  ogni  volta  però , che  con  Tuoco  di  paglia , ò Tarmcnto  » non  Te  gii 
folcile  abbrucciar  le  dette  Tettole,  e peli,  il  che  da  molti  e lodato,  perche  con  lo 
*'  Aar’j]  Porco  ocirimniondezzci  ha  nella  pelle  Tempre  qualche  imperfìnto,  quale 
col  Tuoco  meglio  lì  Icua,  ò mortifica,  che  con  l'acqua  i al  lattante  da  vn  picciolo 
ibro  pc’l  fianco  fé  gli  Icuano  l’interiora,ma  il  grande  gii  Tatto  bianco  nel  Tudetto 
iDodo>s’appende  co’  piedi  derertani,Te  gli  apre  il  vcntrekon  auucrtéza,clie  nulla 
delle  budclle  li  tagli,  quelle  lì  Tanno  c ntrare  in  vn  catino,  & il  Tangue  radunato*  e 
qu  afi  rappigliato  auanci  la  piccola  Tcrita,fi  fi  cadere  in  vna  pignatta  ; La  lingua, 
polmone, e fegato, in  diTpenTa  col  l'angue  lì  Terbano;  dalle  budclle  la  Tollccita  Ma* 
drc  di  famiglia  con  le  Seme  Icua  il  graflò  lenza  cAèfa  di  quelle,  qual  Te  per  Torte 
fiiccedeAc,  mbitocon  preparato  filo  fi  liganó.II  graAo,in  vaTo  fi  conferua  perdi* 
leguarlo;  romeuroio  vogliamo  dir  rete, con  rametti  di  Tafcina  lì  fi  rafeiugar  lar* 
ga . Da  gli  Antichi  il  Porco  così  ruoto,  con  aceto,  ouero  vino  lauauali  ; a’iioAn* 
tempi  fi  lafcia  alciugarc  daU'aria  . 

Ma  vediamo  Tc  cou  Pliuio,  c con  Plutarco  potiamo  ritrouare  cinquanta  modi 
di  condire  queAa  prctiofa  carne . 

1 II  latrante  di  quindici  giorni,lì  nello  Tpiedo,  come  in  forno  cuocelì  arroAo 
intiero,  e ripieno  della  licfla  coratella^  trina,  in  pezzi.prugnaiVifciole  Tecche,pe* 
*ra.c  mela  in  fette  finocchio  lorrc,  ohua  fenza  oÀò,agrcAo  in  grane,  e funghi  • fi 
Mclibcoda  ToloTa  nc  Tiì  i’inucntorc,  Tc  ben  ladro  Tamolìllìmo. 

ì II  ludeno  lattante,  canalone  l'inicriora , lì  riempe  con  ma,  ò più  Anguille 
grolfc, quali  fi  Tanno cntrarciò  per  la  gola,ò  per  ouc se Teannato, ouero  pel  furo. 
Clic  n’hà  Icuato  i’intcriora,viiiàda  in  vero  guAolì£lima,ponendo  due  animali  d'vn 
mcdclìn.o  guAo  iniìcmc.pcrclie  1’^  nguilla  tra  Pelei, è come  il  Porco  tra  quadra* 
pedi,  e ficonic  TAngmlla  è d i viTcoiòihumido,e  rriAb  nutrimento, così  ò ancora  il 
Forco  lattante  ; quello  pare  riefea  meglio  cotto  in  Torno . 

3 Celio  Apicio  infcgnatche  cotto  il  Porco  latrante  lciro,ci  fi  ponghi  Topra  va 
brodo,  da  quel  Ma  reo  Apicio  golofo , detto  Apiciano,  Tatto  con  pepe  liguAico, 
coriando,  menta,  ruta,  pcAi  in  mortaio,  Acmpcrati  con  A rutto  liquefatto,  mie* 
le,  c vino, 

^ Il  lattante  Tenza  capo  cuocelì  Aufiato,  eoa  cotogna , ò altre  mela , e pera, 
moAo  cotrb , cantila , c pepe . 
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^ Il  latrate,di  più  bcrniOìnio  col  coItciloiS:  acqua  calda*  e poi  có  fìioco  libera 
da  iKil.rpaccalì  per  larihciiatclcuatoneogni  inrcriora.Iì  rìuolge  inauoiera>  che 
rclti  per  di' décroqnello»chc  già  era  di  fuori, riempendolo  có  parte  dcU’mtcriora» 
niiìiicate  cóccruella  pcrldlata,c  pelle  enee ,c  fìntone  pieno  con  cacio«oua,aglioi 
<^ciane,  & «un  pal!a*polìì«  cuocere  aJtofpicdo.  ò su  la  gratella»  e coftunafiba* 
gnarlodibrodo»con»n  pofod'àcctojcolato.  pepc,  fale,  c zaifarano*  . . . 

^ 6 il  capodellactaata  lpaccatotsldoll^to,  e fritto  alla  padella,  s’indataiCOOvB 
ildiCaprcti;o  . • ■ , < 

7 11  Porco  da  fei  meli  ifìno  olii  due  anni,tùcto  intiero;arroAo  nel  forno, npieoo 
d’hcrbcodorilcrc.in  queib  .ló  li  cofìunn3,cccctco  però,  che  il  gior» 

no  (àto  celebrato  di  S.Bortolameo,nel  quale  al  Popolo, per  cofìumc  antico  delia 
Città,  in  memoria  di  certa  vittoria  ,vno  intiero  arrofl ito  al  Popolo  6 precipita; 
Mclia  Prouincic  deirVmbria,e  Marca  ne  cóparifconosù  le  Piazze  di  quelle  Òtti 
0 l’erre  o^^ni  mattina  di  Domqnxa  molti,  cosi  cotti  arrofìo,da  vendere,  caomob 
co  veik  de’  poueri,  quali  fenza  far  di  pignatta , alt'hora  di  dclìiiarc  nc  coatpcaao 
ca  pczzecto,  c con  ii/lua  famiglia  godiMo.  * 

j 8 11  prinao,  che  porulVc  in  tauola  tra’  Romani  il  Porco  intiero  arrpftó.fu  Po^ 
blioScrutiioRuJlo,recondo  Plinio, da  qual  picciol,e  giidofo  principio  cominciò  la 
coTi  ad  accreicerlì  in  maniera, che  bifognò  folfc  tal  viuàda  da'  Cenforì  prohibita, 
)>crchecon  tnoUiili.nafpefaloriempiuàno  di  Beccaùchi,  vulue  dello  fpelIò»oag 
Celie, 5tqlcrc  varietà  di  carne  delicate  di  molta  Tpefa  lo  chiamauano  ilPorcoTro» 
iauo»pcrche  a giiiia  dei  Cauallo  Troiano  grauido,'efponeua  cauti  armari  àcotn^ 
batter  col  dente;  Ma  molto  prima  da’ Greci  qucliocolhimauali.c  parcicolarmó, 
tc  dopo  palèo  coinpariiia  vno  di  quelli  arrofto.  E per  auctorirà  di  qucllp  raccoo. 
Cerò  i’aj)parato  foio,non  la  quantità  de’cariiaggi,e  pefei,  di  certe magnificcntiffi» 
me  nozze  d'vn  tal  Carano  di  Maccdonia,rifcrito  da  Aiciieo . Quelli  al  primo  ar* 
riiio  de’  Conuiraci,  donò  vna  velie  niitialc  guarnita  d’argento,  tic  vna  corona  ti'o* 
ro-pcr  cialchcduno;  e perche  muiò>viuandc,Cic  apparato  cinque  volte  in  ogn  niu- 
tat|ooe  donaoa  a'Conuicati  due  vali  d’oro  pieni  u’udoracillìnia  vnrionc.acciocbe, 
coni'ornic  il  collumodi  quei  tempùtrà  il  palio  s’vgnelTcro . Le  prìme  viuandc  fa« 
rono  portate  in  piattidi  rame,  le  fecóde  in  piatti  d’argcnm;  k tc 'zc  in  piatti  d’o? 
co.  le  quarte  in  piatti.dicrillallo:le  quinte,  che  fumo confett ioni,  e condici,  ò. 
cucco  ciòcche  fotto  nome  di  BelLtria  s’intende,  in  fporte,ò  canellrc  d’auorioiqiiaii 
pure  donò  a’  Conuicati:  lì  come  luuendo  nel  line  inuicacoli  à bere  in  vn  gi  an  bic* 
ehxrod’urotqueilo  àchi  lo  votaua,  donaua . Dopò  quelli, fic  altri  iratren imenei 
di  balli,  làJ:i,  e canti,  comparue  nd  line  vn  gran  Porco  cotto  arrollo,  pollo  in  vn 
graiidiliìmo  piatto  d’argento,  fatto  ia forma  quadra . Fumo  canti  li  doni  fopra« 
detti  che  li  Conuitaci  ne  riportarono,  che  andati  à cafa  loro,chi  nc  comprò  cafe, 
chi  terreni»  c chi  vigne . 

9 Vn  porco  mezo  cotto  à Icllb,  e l’altra  meri  arroflo,  tutto  però  congiunto» 
apportò  nome  di  diligente  al  Cuoco,  che  k)  colle  m Ateneo . Queflo  racconta  il 
modo,  ebedopò  hauer  cotto  tacco  il  Porco  Icllò  ; con  molto  pe)>c*  pollo  co- 
perfe  ni  czu  chiarina  d’erzo  impallaca  có  vino,  2tcglio,  c pxt  la  Locca  o riempi 
' . di 
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Abrodoidfendo  pfohibicodalla  (udetti  farìnaiche  lì  brodo  d verraflc;  indi  in  vn 
mfodi  rime  lo  po's  nel  forno  caldo.Sc  iui  lafciarono  fìnOf  che  la  pelle  fupcriorct 
quale  dalla  farina»  ò palla  non  era  difcfa»  bauelTe  prefo  colore»  e crolla  arida»  lo 
leuòdal  forno»  poi  a ^pa  a a la  f rina  » feoperfe  raltni  patte  quale  non  bauendo 
icnrirail  calore  del  forno»  era  gii  lelfo . 

I o La  refta  tutta  intiera.con  ere  deca  cK  collo  congiunto>infteccata  di  canneK 
lo»e  gamffilo  in  icrofpolucrizzata  con  fale»  e pepe  ammaccato»  ornata  di  faloia» 
rofmannoiepimpindlz»  lì  cuoce  in  vino  leda»  e ieraelì  fredda  . 

la  Lardladifoiratayripienaalmododelia V'icellam3ngana»cuocelìt òfot- 
teflata  » ò in  forno . 

12  La  meza  cella  lelTo  fallar  graffa  vna  Famiglia  di  poucrìhuomini. 

1 3 La  meza  cella  cocca  sù  la  gratella»  feruira  con  falla»  al  Libro  Secondo. 

14  Gnareli  in  vino  la  meza  cella»  lì  libera  da  odi»  lìcome  dourà  elfcr  data 
netta  da  peli»&  ogni  immódezza»có  diligenza  Ib  ne  Iettano  forccchie»  e grugno» 
quali  17  pedano  minuti»  lì  midicano  con  pctrolclii»  pòco  aglio»  rofmarinoipcpe  5 
«mmaccacoicanclla  in  poluere»  noce  mofeata»  e Tale  i fufficienza»  poi  con  que* 

ile-li  cuopre  allargata  ebeda  bene  Ibpra  vna  ranola»  la  parte  di  dentro  di  detta 
reda;indi  dalia  partcìoue  era  il  gragno»lì  comincia  à riuoigeria  à guifa  delle  ciab 
de»ina  firectidìmo  > da  poi  in  vn  canepacdo.da  noi  detto  ùnra^o^uà:c  fi  polla» 
/Irecramentc  lì  riuolge»oued  lega  alla  foggia  delle  mottadrllei  e polb  per  trc.ò 
quattro  giorni  in  liiogo  che  lenta  caldo  di  hiioco  > libera  da  legami  » dmangia  ca- 
'^iata  in  fétte  coli  lredda>oocro  rifcaldara  alla  gratella»  (e.  nc  podono  ancor  rtiir 
«Ine  parti  di  teda»  non  l’vna Ibpra lalrra  • ma  così  al  pari  ciuolgbrie . 

15  11  grognoiSc  orecchie  gfileiratLefalprclLlì  piccanoi  òtagliand  in  fecto» 

Jine»e  conaceto»e  poco  oglio»pcpc  ammaccato»e  coriandoifcruono  per  infalaca  » 

ló  Ilgnignotli  pollili  occhi  porgono  inolio  buon  gudoairOglia  già  detta. 

17  Le  cerucila  perledate»  c fritte  d fcruono  con  mclangolc . 

.18  Leceràcllaperldl'jtc.efricteli dorano.  . : c 

19  Le  cerucila  mifticace  con  ricotta»  fattone  fritclline  » dcuoconoin  butiro»  cirutlU. 
c fono  rare . 

io  Le  dette  cotte  alla  Tedcfca>come  s*è  detto  delle  di  mongana»  fono  buone. 

Gli  Antichi  non  mangiauano  le  cenielia»  ne  meno  le  nominauano  » pcrilcollu-  - 
matogiuramentoda Joro.peri/cj/ioéelta/e.ondc  SortòclcpcrnoolcflOminare  '*  - 

Jc  chiamò  bianca  midolla  . . - ■ 

at  li  colio  cuocelì  dudàto.  1 si 

a 2 II  collo  fallì  in  bragiole . ^ C*//v. 

a 3 Larcannaturafoctoilcollo.dudàra. 

>4  La  feannatura  frefea  ledo  feruelì  in  agliata . 

a 5 La  coppa  è la  parte  fopra  il  collo»  qual  cuocelì  in  impillotrata  arrodo . 

. iif  La  coppa  inuolta  in  cartaio  foglie  vnte  cuocelì  allo  fpicdoiòsù  la  gratela  C»pps. 

• a 7 La  coppa  s'in  Accca  di  canella  » chiodi  di  garoifalo.x  lì  lai  prende  o hi  falc, 
molto  pepe  aaitnaccaco»foprallata.così  cregiorni»li  pone  in  vna  budella  mi  boev 
e ligafi  in  molti  luoghi  drcttamente»  fSe  ad  ogni  volontà  fi  cuoce  àJeilo . e ferueli 
taldi. c fredda . ' M 4 aS  I..1 
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38  La  detta  non  cotca>  tagliata  ia  fette»  è rara  rifcakfata  su  Ja  gratella . 

ap  La  detta  tagliata  in  fìnte  fì  come  la  mortadella»  ò falame>è  buona  ne’pa- 
fticci»  c neli'oglia . 

3 o La  gola  è quella  tanto  nominata  barbaglia»filaG>e  coftumali  in  fètte»per 
condimento  di  diuerfe  viuande»  ma  in  Bologna  molto  non  ù coftnma  il  falarla  da 
sé  perche  entra  in  bocconcini  nelle  mortadelle . 

3 1 La  lingua  leda  falpaméracatcomc  la  di  Bueifcruefi  ancora»  come  la  detta. 

3 a La  lingua  falata  confcrualì  tutto  l’auno, cotta  poi  in  vino.ò  acqua»  taglia* 
ta  in  fcttoline  minute»  ò lì  Icruc  da  sé  con  fucco  dt  niclangola»  ò per  regalare  al* 
tre  viuande. 

3 3 La  lingua  frefea  in  rete  > ò lardata  cuocefì  arrofto. 

34  La  lingua  lampredata cuocefì  dudata. 

3 3 La  lingu  a s’inuefle  ne‘  falami  con  altra  carne  attorno  • onero  molte  liogtie 
già  falate  da  per  sè»  tutte  mite  s*inueftono  in  vn  budello . 

3d  11  fegato  frjggelì  in  Arutto»ouero(^lio>e  có  qual  fi  voglia  cuocirara  fi  có*. 
difeeeonfugodi  Aràcie»e  Pcpe»di  che  ne  fù  mucncorc  vn  tal  FagonedaSmima» 
qucAo  fu  quello»  del  qual  Flauio  Vopifeo  narra»  che  alla  tauola  d'Adrelianomà*. 
giò  VI)  Porco  faluacico  intiero»  cento  pani>vn  porcello  domcfttco,  & vn  caftrato. 

3 7 II  fegato  coronato  d’alloro  in  pezzetti  inuolto  in  rete  cuocefì  allo  fpicdoi 
fì  come  tutto  intiero  impillotato  nello  fteflb  modo  fi  cuoce . 

3 8 Con  fegato  fi  lano  tomaccllc»cotto  il  fégato  lef1ò»&  rafireddato.có  la  gra* 
ta  cafeio  fi  diminutia  indi  nel  mortaio  afiai  fi  pcAa»  poi  vi  fi  miftica  cacio  di  Lodi 
gratato»  vua  pafTa  lauata  in  aqua  rofa»  ricotta  frei'ca  aromati»  ò fpetiarie  a fufii'' 
ciencia  vn  poco  di  zucchero  ; Éd'ogni  cola  ben  incorporato  fé  oc  fi  palette  quali 
•’inuolgono  in  rete  tinta  con  zaffarano»  delle  quali  ancora  fù  cantato.  t 

Torci  candiduli  Tomécula  raucis 
CircumfcrttepidiscoquMs  pupilli s. 

3 9 Le  tofiolc  focto  la  (palla  alla  gradella  cotte  fono  la  più  fàporìta  cane 
del  Porco . 

40  II  petto  del  Porco  itmulco  in  rete'  » ò carta  vnta  poluerizzato  prima  eoa 
falé  »fìor  di  finocchio»  c pepe  cuocefì  fi  nello  fpicdo»  come  sù  la  graticola  . 

4 1 La  fpalla  frefea  fi  può  far  Auffata  con  Cipolle  • 

43  La  fpalla  frefea  Icrucfi  in  Copierconi. 

43  La  fpalla  frefea  in  paAiccio  alla  Francefe . 

44  La  fpalla  frefea  intiera  cuocefì  arrpAo  coperta  di  rete  » e feratta  con  tal* 
fa  reale. 

45  La  fpalla  falafi  » econfeniafi  tutto  l’anno  > e coocefi  leAo  * feruitacoD 
▼erdurc . 

46  La  fpalla  (aiata  feruefi  in  bragiole  con  acero  rofato. 

47  Cuoceuano  gli  antichi  certe  glandolc»che  fi  ritrouano  nella  gola  delPorco 
gu Aofillìtne  à vn  certo  lor  modo  difpcdiofo»e  perciò  uclia  legge  fumptuarìa foro* 
no  prohibicc.  Celio  n’é  l’Autore  con  altri  Poeti  Lacinunoi  qucAa  pane  poniamo 
nelle  inortadelie  • 

48  Ri* 


LibrQ^cr%o^ 

48  RitroiiaH  alla  bocca  del  pecco  nel  porco>fì  come  ne  gi’alrri  animali)  cerca 
camciqualc  dalla  fimilicudine  > quella  del  Porco  chiamali  om  , quella  crederci 
fo(k  quella)  che  da  grAiitichi  callo  è detto  > perche  in  quella  guifa>  che  il  callo  è 
carne  indurita>cosi  quello  è grado  ]nduritO)Come  fc  lo  cuocclTero  non  lo  sò>pcr> 
che  il  modo  per  la  varieci  dc’loro  ingredienti)  ò ch'é  perduto  apprelTo  di  noi>  ò 
che  con  altro  nome  lì  chiama>il  che  c caulà  dclPofcurici  del  modo  di  cucinar  all' 
antica  mentre  non  c'arroghiaino  d'haucr  mcglior  modo  dicondire  > ecucinar  de 
gf>  Antichhe  però  quelli  dallo  rprczzolì  rollerò  tralafciati. 

49  Lecoftoledellalchcna»  dalla  fpalla  lino  alla  coda  partite  in  pezzi  larghe 
vn  palmo  di  mano  libere  dal  lardo  chiamali  lóza)fànnoli  arroHo>  e nella  leccar* 
da>ò  ghioctolaioue  il  grad'o>  che  da  quelle  dileguate  > per  forza  del  fuoco , cade 
fi  tengono  Cjpolle>con  quelle  arrollica)Che  lia  la  lonza>li  coprono>c  li  feruono* 
- 50  Fannolì  Har  le  fudette  pezze  di  carnc>ò  lonza  vmtiquattro  hure  in  addob* 
bO)rarcodi  modo  cocco>acccO)rpichi  d‘agliO)Coriaudt>poi  cotte  arrodo  in  forno 
ièruonli  con  fopradetto  addobbo  fopra  . 

• s I Tagliali  leludctte  coltole  ma  per  vna  > & alla  gradella  con  Fior  di  lìnoc^ 
chioie  (ale  li  cuocono  > e nel  riuolgerle  li  dringono  tra  pane  fpaccato  > & abbru  * 
lcarO)e  quello  chiamali  pan  rnto , e quelle  bragiolc . 

S 1 11  lombccto  poi  di  Porco  inuolto  in  retc.e  cotto  allo  fpiedoli  ferue  con  vno 
dcTapori)  ò falfe  di  fopra  per  feruigio  deirArroilOidefcritto . 

5 j II  lombccto  già  cotto  arrodmli  come  la  lonza  rafireddatai  ragliaci  in  fec* 
te>  fereiice>con  fucco  di  Melangole)e  pepe  ammaccato  alle  prime  tauole  è buona 
tiuanda  > e per  cacciatori . 

• La  pancia  quale  forco  nome  di  StfMe»  da  gli  Antichi  era  tanto  dclideratai 
e coliumauali  pigliar  quella  della  Porca  due  giorni  primi)  che  hauede  partorì* 
tO)Ouerotche  per  vn  giorno  prima  non  Me  data  cinaaca>acciò  Me  più  piena  di 
latceioade  fu  detto . 

Effe pHtes  nondam  fitmen:  fic  vìnte  largo . 

fi4it  : & vino  La&e  papilla  tumet . 

^ , fa>e  dannoiche  alla  gcnerationc  porcina  ne  vcniua)quedaviuàda 

fò  dalla  fopraderta  legge  footuaria  prohibica  ; queda  poco  da  noi  cudumali.  A 
Napoh  li  (ala>ecol  nome  antico  chiamali  Summata,  Hò  veduto  tal  volta  feruirli 
quella  panza  piena  di  latte  ) lelTo  con  agliaca>  ò modarda.  Apicio  la  cuoce  sù  la 
grat«lla>ò  in  fomo.La  panza  lalata)Ventrcrca>ò  panzecca  li  chiamai  quale  cotta 
k8b)ò  tuffata  in  làlfai  vcrdC)  feruclliò  per  regalare.  In  Ik>logna>chi  ammazzalfe 
ma  Scrofafariacadigato>e  co  ragiòneivolendo>6ruennO)Che  col  cadrare  le  fe- 
toine fe  gli  leui  ogni  malignita>  3c  alla  fua  carne  &’apporti  giocondità  ) e ùpore* 
ooe  prima  fono  di  malilfimo  nutrimento, e di  carne  legnou . 

5 5 La  parte  più  magra  della  panzetta  è ottima  da  far  brodo  lardicro . 

^6  La  panzetta  ralaca)tagliata  in  lctte)poco  cotta  alla  padéUlaiCon  aceto  ro^ 
Iato  léruita>  s'imbandjfce  focto  nome  di  bragiola . 

5 7 La  detta  tagliata  in  pezzcci>come  dadi»  fi  ottima  frittata  rognofà  r fi  co* 
ne  il  prelcinttO)  e la  fpalla . 

58  La 
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5 8 La  panzetta  frefca  magra  è buona  AufTaca  con  frutti  » & herbe  odorifere. 

59  Le  reni  > ò rognoni  porcini  lodaci  da  Martiale  I tono  ClmbricesncU’Epi- 
gramma  3 7.nel  fecondo  Libro  * fpaccaci  ordinariamente  (1  friggono  > oucro  en- 
trano nella  faiciccia . 

60  Li  telbcoli  di  Porco  cuocon(ì,come  li  d' Agnelloie  quefti  erano  molte  Ai- 
mati da’Romani.  e però. 

6 1 Apicio  ordina>cbe.inuoIti  in  rete  G cuccano  con  ogIio>e  Arano  nel  (cmo. 
6ì  Si  come  vuole  t che  G cuoca  la  parte  più  alta  della  tcAa>  qualechiamaA 

SiHcipiét;  erano  però  que  Ae  coi  caUo>e  glandoUe  fudetcejdalk  leggi  cenforìe  pco- 
bibite.  ^ 

McdcGtnamente  dallafudetta  legge  era  vinato  il  Cuocere  la  natnra della 
Porcai  la  quale  lubicodopo  il  fecondo  parcotanto  iodauanoi  e dcGdcrauanoiciie 
n’impazziuano>  onde  Orario , oltre  dì  tanti  altri  diife:  NilvulMadulcms  ampUc 
Marciale . Te  fòru^e  mxgis  cjpiet  de  vtrgine  Torca , 

7He  materna  graui  de  fue  vuluacapit. 

Se  bene  Apido  la  vuol  Aerile.Quc  Aa  cuooeuano  IdTo»  e la  (cruiuano  ripiena  dì 
granacei  cominoi  & aceto  fopra  • 

^4  II  lardo  Aefeo  dileguali  1 facendone  Arutro»  col  quale  s’aggiuAano  per  la 
gota  mille  viuandcjQ^i  minucilfimi  pezzettiiche  re Aano  dopo  AruttOiche  Ga  il 
.«  lardo  bollicoic  cacatone  Io  AructOimiAicatiii  con  paAa>  fanno  ottima  pizza»  djt 
noi  chiamata  Crc/ce«te. 

6 5 II  lardo  fatato  condire  non  foto  ogn'arroAo»  nu  ogn  altra  Wuanda  > co- 
me G si . 

66  II  lardo  dileguato  fi  vn  brodo  con  mollo  cotto  miAicato»buooo  per  li  po« 
k tacchi  di  faluaticiniic  da  lui  chiamaG  brodo  lardiero.  . . > - 

. 67  II  lardo  in  fette  màtienc  tcnerc,e  guAofe  la  bragiole>&  ogn'altra  viuada. 

68  II  lardo  in  fette  ne’paAicci  alla  polaccai  tramezzato  con  carne>oucro  alla 
Francefcilardato  ne  la  carne lè  Anpendu  * 

6 9 Col  lardo  infuocato  G percuote  ogo'arroAo  falli  gu  AoGlfimo . 

' 70  Quanto  guAo  porga  acauola»  erape  il  lardo  peAoci  dentro  trito»  è note 
i tutti . ] 

71  In  cafoiche  di  carne  magra»  da  ouocerGIeGb»  non  GfperaAe  buon  brodt^ 
a’atuta  col  lardo  pelio . . 

7 a II  lardo  didalato  col  farlo  Aaf  in  rino»poi  gractatobò  pe Ao  uaioutole  mi' 
ne  Ara  d’herbeifi  guÀoGflìnae . 

7 3 il  lardo  di  odorcifaporC»  e colore  ad  ogni  viuanda . 

74  II  lardo  è così  detto  dalle  parti  naIcoAe  della  Cafajeircfchciin  cui  per  or- 
dinariodicoiileruaichiamate  LaresMx  però  detto. 

^ fic  larda  vocantiquod fiat  hdc  arida  latti 
Jtn  petius  columen funi,  ftod  edule  larii  i 

CoAantino  1 mperadore  nella  Li.C.  de  erogo/,  ordina  per  cibo  di  Soldato  illardo 

75  L*aHùg.u  con  baAone  pcAa  può  cGìer  i’^lrdomen  de  gli  AntichiiCon  van- 
taggio dainìconomo»  con  alrrecanco  lardo  bcnillìmo»  c minutiAimo  peAo»  po> 

ned’ 
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nefi  ni  «n  caldsiòtC  eoa  fuoco  (ì  fi  dilcguarCfC  bollire>quandon  vedaiche  np  fao 
eia  più  febiuma»  diceù  flrutco>&  c cotto  a(Tai  : colai!  con  Vn  cancpaccio  in  vaili 
ò pentolciottero ullci  ó vciìch'i  & aU'aria  fredda  facto infodire , perii  quocidia* 
ai  bifogni della  Cucina>infreica>&  acrofa  Difpeqfa  iì  ripone;con  qiicAo  li  frigge 
ognicofa;  con  quello  iì  humetca>e  li  mantiene  morbida  > gullofaogiu  viuanda  » 
canto  arrolloicome  Iluifato . 

' 7 6 Ccn  ftrutto  fi  frigge  panc>c  fono  grofiini . 

77  Con  flructo  inipaltata  facina  » fé  tk  fi  vna  pizza  inzuccbcratai  melata > 
aSai  bnona . 

78  Con  ftrutto  fi  fanno  diuerfe  palle  da  pafticcioefquifitegià  dette  . 

7P  II  cofcictaopi  porco , detto  prefeintto,  e da  gli  Antichi  Terv4,  dal  piede , Trtfcùit- 
fecondo  Varroncioueco  Teta/ou,ond€  Martiale*  • 

Ctretanj  nubi  fict,  wl  trufflf  hcebu. 

De  nunapi{i  Uuti  de  petafone  vorent , 

Eia  meglio  carne  non  folo  del  Porcpiina  d'oga*aIrruanimale>&  è forfi  la  più  Ta- 
na; Se  ne  fi  croftataitagliatoicotto,  che  lial^eiTo;  m bettoline, c quelle  tramezza- 
to con  fene  di  cacio  tenero  grattato  ancora  > c niillicatocoi;  cacio  tenero  » non 
/àlaro, pur  grattato  condito  trito>fà.turta  ottima>e  pieno  guftofo  da  empir  ogni 
volatile . 

80’  Cnoccfi  ftuflatto  con  fpetiarie>  & herbe  odorifere. 

8 t Cuocefi  arrofto  fcorticatojlardatoiò  coperto  di  rete  . 

82  Pofto  in  pezzi  fcrucli  in  pafiiccioiquaiuoil  Vitello. 

8 3 Di  prefciutto  frefeo  fannofi  polpette  . 

84  II  prefciutto  falato  cuocefi  Jello  in  acquai  ò in  vino , con  fieno  grecOiò  in 
latrciC  feruefi  caldo  in  qualche  faporci  ò in  peiierone . 

83  11  prefciutto  falato  cotto  lu  vinoi  libero  dalla  cotticai  olfis  raiuumarii>& 
ogn'altralnimondezzai  ghiacciali  con  chiare  d'ouai  zucchcroi  poi  c]ualì  vn  pez- 
zo di  neue  alle  prime  tauole  lì  feruc . 

8d  II  prefcìiitro  cotto  in  vino  fi  sfillaiC  fc  ne  regalano  viuandci  ouero  di  que> 
Aefilaifattone  vn  monte  > alla  prima  tauola  fi  fcruci  del  fudeteo  sfilatoicon  vua 
pallile  pignoli  millicatoifc  ne  fanno  crollate. 

87  II  prefciutto  falatoitagliato  in  fette, tramezato  con  carne  in  vnpafticcio» 
porge  gu  ftofo  fa  pure . 

88  11  prefciutto  falatoincto  di  cot  tica,grafciumc>ranzumario,St  ofl'a.fi  pone 
d bollirciin  vna  cazzola  di  zucchero  già  chiaritole  bolicntCi&  ù giiifa  di  cedro, ò 
altro  frutto  fi  condilce>ò  candifcc.O  Apifcio,fe  potclli  alfaggiar  quella  viuandat 
quanto  ri  dolercftiiche  gli  aiiidi  di  cjucllo  tempo  ardilcano  di  chiamarti  golofo^ 

Si  romcilo  Economo  niio,quella  viuanda  lodala  in  cala  d'altri . 

8p  Li  piedi  in  gdatina>coine  s*è  detto,  Raccomodano . Piedi . 

90  Li  piedi lelfo in  ^apoc^crdc. 

9 1 Li  piedi  nell’oglia  alla  Spagnuola . 

92  Li  piedi  perlellatiilibcri  da  oflaifrjtti,  òfi  dorano , ò fi  fcruono  con  l'ad- 
doÙTodrfbpr»  detto. 
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tfj  Li zampettìdalUgionturaingiùliberid'vgaiCpeliiCOttileflbfipongooo 
in  vna  pignatta  con  mofto  coctoivn  poco  di  iiialua  giajvua  pafl'a» pignoli  fì  fanno 
boJltrc>(ìnOichc  fìano  calati  la  mct  di  poi  fi  fcrtic  caldi.e  frcd  da>  foiaiC  da  coprir 
qualche  arrcfìo>ò  llulfato  > & alle  prime  tauolc  freddot  qual  Jorfo  saddimanda  t 
c lì  riduce  in  gelo . 

P4  Tutto  il  zampetto  pcrlcfTatOtlibero  da  vgna>c  olfatti  roverfeia  lì  falaicoii 
pepe.c  fi  toma  ad adrizzarcic  ponefi  in  fopreflo  trd  lardile  carne  falata>c  ficome 
di  quella  fi  diràis'cfpone  all’ariaioue  s'aCciugaiC  magia  ad  ogni  volontà>ma  me- 
glio radrizzato  j come  fu  pra  I s'cmpic  di  grugni  di  Torco  • orecchic>altnzam- 
petrittutti  tritile  mifiicati  con  raggiunta  di  falc  lib.vnaiper  ogni  lib.venticinque 
di  qticfia  robba>&  onde  qnattro  di  pepe  ammaccatoi  fi  chiude  con  ago  ogni  Jor 
rotturai  fi  liga  di  fopraiesarciugaicomc  fi  dird  de  Talami . 

Col  fangue  di  Porcoi  ancor caldoi  paflato  per  fcraccio>  fi  mifiica  la  meed 
meno  lattcìc  fc  gfincorporano  oua  sbattute  alfaii  cacio  grattato»  pepci  canella» 
mcnraiò  maggioranai&  ogni  colà  fi  getta  nella  padella  « ouc  fiano  cipolcttc  (o£‘ 
fritte  tenere  > c fafl'enc  vna  frittata  efquifita . 

p6  Col  fangue  fi  fi  migliazzoi  come  del  fangue  di  Vitello  hò  detto» 

97  Col  fangue  fi  fanno  fanguinazzi  la  cui  etimologia  portano  col  nome  » da 
noi  cerucllati  dettiiperchc  le  budcllaioue  fi  fannoi fono  dipartitele  fatte  in  quella 
manicraiche  Uà  da  certe  pellicole  dipartito  il  cerucllo  . Nel  fangue  d*vn  Forco  » 
qual  dourà  cUcr  circa  lib.  fette  $ leuatone  l'acqua'clla  fiipcriore  inntilci  c’haurà 
trafmclfoireUerà  il  buono  fangue  folo  quagliatOinrI  quale  con  acqua  tepida  la- 
uatOifc  gli  pone  lib.  vna  di  miclci  onero  vna  foglietta  di  làpai  acqua  rota  vn  bic- 
chiero  vua  palla  iib.vnaioucro  vua  fecca  lib.  duei  pignoli  jib.vnaiallongia  fatta  in 
■bocconcini  libre  due, pepe  mez  onctaicanclla onciemeza  noce  mufrata  in  polue- 
re  onze  me  za  garotfalo  peUo  bologn.  dite , cacio  di  Parma  grattato  lib.  mrza  le 
quali  cofe  milìicate  col  fudecto  fangue  già  intiepidito  » Icn’rmpioro  Jc  budella 
fudetre  del  Porco, c pollo  in  acqua  fredda  in  vna  caldaia  al  fuoco,  fi  fanno  bolli- 
rà per  fpatio  d'vn  quarto  d'hora,poi  Icnati  della  caldaia,in  acqua  fredda  fi  fanno 
fnbiro  raffreddare^QueUi  intieri  sù  la  gracclla,ciicro  tagliati  in  fcttcnclla  padcl* 
la  fi  cuocono . 

fi8  Le  cotiche  à Iclfo  cotte, mifticatc  có  cacio  à foggia  di  lafagncifi  cCdifcono 
99  Le  coratelle  del  Porco  lattante  allcfl’ate , e trite  minute , fi  mifticano  co* 
Therbcic  trircicacio  grattatoioua  sbattutc,pcpc,zalfarano,poi  a giiifa  di  torna- 
cene in  rete  s’inuoigonoiC  nella  padclla,ò  tegame  fi  cuocono . 

I oo  Le  fuderrc  coratelle  peilcflàtc,  partite  in  pezzetti  ; fi  fanno  in  poracchio 
con  cipolcttc  tenerci:naggioranna,pepe,c  fiiggo  di  mclangolc. 

I o 1 Per  ogni  lib.céto  di  mortadelle, che  fi  vogliono  fare,  bifogna  prima  prc* 
parare  la  terza  parte, cioè  iib.^  j.onciequatro di carne graflà,di gola ,ò  pàzetta 
quella  tagliate  in  dadi  groili  quanc'vna  nociola,fi  mifiica  con  lib.duc  fate  afeiut- 
to  ai  fuoco,c  fatto  in  polucrc,c  ben  fcracciaco,  cannella  oncic  due,  gaiollàlo  oti«* 
eie  due, noci  molcatc  num.  due,  grani  di  mufehio  num.  quattro,  msciiMii  con  vn 
poco  di  zucchero, llcmpcrati  in  vn  poco  di  raaiuagia,ò  vino  buouo,;  u(to  qucfto 
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cXmì  mìAicato  t iacorporato*  c preparato  > in  vncacitu>/ìconrerua>fìno>che 
la  carne  al  pcfo  di  lib.  66.  oncie  occo»  magra>elettai  di  cofda  > ò fpaJIa  % fola_.» 
feoza  gra(To>  ò pcllicolai  ò ncrucrto  $ Ga  benidìiDO  con  taglienti  pelature  fatta 
minutidìinaila  qnalc  poi  fi  sbruffa  con  iiiaJuagia;oucro ottimo  vino>fe  gli  aggiù- 
ge  fopra  lib.quattro  di  Tale  accomodato  nel  ludctto  modo  onze  dodeci  di  pepeia 
ciero  jlibrc  due  cacio  grattatole  queiie  cofe  fe  gl’incorporano  con  vna  leggier  pc- 
Aacurajmcdiame  la  quale  ancora  s' aliarga>  & &*ailbttiglia:lndi  poi  di  uuouojco* 
perca  con  la  preparata  compofìcionc  delle  3 |.lib.  di  carne  graffaife  gl’iucorpora 
pure  pelandola  rn  tantino»  c col  mifficarla  con  inano  fì  procura»  che  à guifa  di 
palla  c^i  cofa  lìa  ben  comparneo  > di  quella  palla  fc  n’empiono  quelle  budella 
del  Porco>che  per  nò  hauer  altro»cbe  vn’encra  a»qualì  vn  rorocchioichiamalì  da 
gli  Anotomifti  intefiino  ckfo  > onde  li  piccicaroli  nollri  » con  vocabolo  corroto  le 
chiamano  Cee>  quali  cieche»  quali  ne’Porci  fono  più  grande  > che  in  altro  ani- 
male qucAa>prjma  aucrtenza  li  deue  hauer»  che  fe  le  budella  fudetee  folTcro  fre- 
iche»il  graffo  della  budella  fià  bene  volco  per  di  dcntro»ma  fé  lìaoo  fa!ate»il  graf* 
lb»che  gii  è rancido»  vuol’  effer  per  di  fuori»acciò  non  corrom  pelle  la  carne»  che 
vi  fi  pone  dentro»  e quelle  lì  chiamano  mortadellciCon  la  fudetta  palla  fe  n’em-' 
piono  li  budelli  gentili  pur  dc*Porci»il  cui  graflo  pur  fi  lafcia  per  di  dcntro»quan'« 
«Io  fiaoo  frefehi»  perche  li  confcrua  aliai  tempo  ; Se  n’empiono  ancora  budella  di 
Vitello»  e Boui»  de'qaali  » ancorché  frefehi»  il  graflo  fi  lafcia  fempre  di  fuori . In 
qual  6 voglia  di  quelle  budelJe»chc  fi  ripóghi  la  fudetta  came»bilogna  auuertire» 
che  fiano»lauate>lxnilfimo  arciutte,llrette>calcace»e  piene»e  con  iiiAroincoto  di 
mkiudffìmi  aghi  armato»  fpello  nell’cmpirle  forar  le  budella»  acciò  l’aria»  e vento 
vrcendo»tutta  la  budella  fia  ben  piena  di  came»e  legata  fltetcilIìmaJn  vna  fìuffk 
calda>ò  in  vna  cucina»ouc  fi  faccia  affai  fuoco»  li  la/ciano  rafciugarciindi  in  luogo 
oue  li  polla  dar'aria»  fi  facciano  llar  lino  à Primauera  » con  auertenza»  che  non 
tocchino  colà  alcuna»ne  meno  tra  loro  lleflc.  In  luogo  poi  frefco»appcfc  tutto  il 
rcfiodcJi’aiinoli  confcruano»vngci.dolc»  iKtcandolc»  damuffaiò  altra  coiaialcu- 
ai  tra  la  cenere  le  confcruano  » ni  argutamente  fcherzato. 
y mentis  fum  vifeus  .Aprii  fì  clauditur  à me 
Extinffusgralasjnjapit  indevices. 

I neruetd»che  auanzano  dairdleger»  nel  fudetto  modo  la  carne  fanno  ottima 
lupa  quanto  le  trippe . 

. 103  Falli  vn  falairx  alla  Fiorentina  di  carne  magra  fola  » con  dentro  vn  poco 
d’odor  d‘agIio»quaIcgufia  à molcuma  s’afeiuga  vn  poco  troppo. 

103  B perche  dalia  fibrica  di  dette  niorcadclle  rcllano  molti  liuanzi  si  di  car- 
ne magra»come  di  grafla>qudle  ben  pefie|cui  propnn  ionato  falc  dì  iib.d.per  ce- 
to» e onze  I 3.  di  pepe»  fant>oalirilalairii)Lhiamatimczifalami>quclliii)budellc 
di  Vitello  per  io  quali  ripongono»  e fi  cuUodilcono»  come  le  fopradette  mocta- 
delki  è però  bene  mangiarli  prello . 

1 04  Con  fedito  non  molto  mmutamenre  peffoimiAicafi  pezzetti  cfAfsugna 
rcrca»coriando>poco  faie»e  pcpc»fc  oc  fa  iaJanic  aliai  buono  da  mangiarli  di  Pri> 
mauera. 

105  Al- 
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''  1 05  Altri  dopo  haner'aflai  pcfìo  Lb.  1 5 .di  carne  magnu  come  /opra»  eletta» 

C'aggiungonoii  fegato  trito  in  boccócmi>n  comciirognoni>e  la  mai  delfaogua 
d'vn  Porco  > oncie  dicci  di  fai  pedo  » oncie  rna>e  mcza  di  pepe  » oncic  vna  dica- 
nella  in  polucrcivn  quarto  d’oncia  di  aenzero.  vo  quarto  di  garof&lo  i npolue* 
re»  fc  il  tucCvi  vnico»  e compollo,sbruifito  di  4'ìtio  negro gcncrofo>poi  in  *e/ìclie; 
ripongono>oue  non it  ftringono  molto  ; pcKhencl  cuocerle  bifogiia  feioglierie» 
acciò  c’entri  il  brodo  ; dcuono  eflcr  mangiate  calde>&àModciu  fi  chìwaao- 
mortadelle  fanguincnti. 

toó  Di  tutti  li  fudetti  fiuanzi  ancora  > e quelli  » che  auanzano  dal  formare  li 
Sdlci%4-  prefeiutti  1 fpalle»  panaette» coppe»  Sc  altre  con  l'aggiunta  di  cuore»  e rognoni  > ' 
non  molto  ben  pefti>có  pepe»e  falctla  meta  meno  deka  (opraderta  dofa»  lì  fa  fai*^ 
dzza»  quale  col  nome  porta  feco  il  modo  di  farla  » cioè  fale»  e cizza  > Se  in  Lucca 
nc  compongono  d’vnaforte>con  carne  magra  eletta»  al  modo  detto  dei  far  mor» 
tadelle.faleie  pepe, 'Quella  in  Latino  dicefi  L«ca»/Vd»pcrche  da’Soldatidc’Popoli 
Lucani  ft)  imparata;  Marnale . ■■ 

Filia  Vicenu  veuio  Luemica  Tore* . 

Se  bene  Ateneo  fotto  nome  di  Parcimeu  vuole  > che  prioià  oc  fo&  Inueotor o 
Anti  fanetto . 

107  Sifi  in  Bologna  altra  faldzza  fina  alì’vfodi  Modena, in  lib.a;.  décamc’ 
magra  eletta  di  cofcia,ouero  fpalladibera  da’nerui,c  pellicolc»e  ben  pcfta  fi  pon-^ 
gono  lib.due  di  cacio  di  Parma,pepe  pefio  oncie  tre,canclia  pefia  encic,duc,zen 
zero  vn  quarto d'onciaigaroifalopefio  mezo  quarto  d’oncia»  noci  mofeate  pelle  • 
> num.z.falc  pcllo  minuto  Iib.vna»acqu3  rofa  meza  lib.vn  grano  di  mu(chio>zuc- 
chcro  in  polucre  oncic  quattro»  c zaffarano  bologn.  quattro  . 

’ X08  Si  labricano  ancora  ceruclati  lini, ò vogliamodire  faldzzoti  alla  Mila» 

ntfe  : in  lib.  2 ;.di  carne  magra,bcn  ellctra>libera  d<*’ncrurtti,ii(  affai  pefta,fi  po- 
ne pepe  oncie  tre,  cantila  oncic  vna>  gatx>ffalo«  noce  mofeata,  tra  tutti  duecn- 
cie  vna»  ogni cofa  in  poluere,  |x>i  lib.  vna  di  formaggio  grattato,ma  di  Parma, ò 
LodiiSc  oncic  dieci  di  fai  ntinutame-ite  p«llo,St  og^ii  cou  incorporat»>e  milHca- 
tofi  pone  fopra  la  carne  già  pclla,qualdi  nuouo  li  pella>con  ri  uolgeria  due  vol- 
te»* Qiuello  fatto,  fc  gli  aggiunge  lib«vua  d'acqua  roia,oue  fia  vn  gtan  di  mufehio 
macinacotSc  incorporato  con  meza  libra  di  zucchero,  c rifcaldara  in  vna  pignat- 
ta al  fuòco,  col  colarla  con  mezza  drama  di  zaffarano,  nel  qual’atto  affai  lì  fpu- 
gnaidoè  lì  percore  con  pugna, e métre  quello  s’effequifcc,s’accrcfce  con  lib.vna 
di  pignoIieÌlccci,iib.dued*vuapad'aben  netta;  quclla>comegià  perfetta,  fi  pone 

« ' nelle  budella . 

I op  Ht  in  finciaccioche  cofa  alcuna  di  quello  pretiofo  animale  non  fi  getti,  (i  > 
pcllano  tutte  le  budclle  minutiinme , Si  incorporate  con  Tale,  c cornando»  fi  £à 
'•  vn  falcizzotto  affai  buono,per  far  bollire  nella  mmcllra  d’herbe. 

f Ito  Quelli  indutoli  fonolì  ancor  fatti  conpiu  diligcnza,e  refi  pcAo,buooo  •- 

cciuilc.fi  cotne  li  fopranarrati  feruono  folo  per  poucri; pigliali  il  cuore,  cotiche» 
btidelp buone  » orecchie , grugno »&  i rognoni , St  ogni  cola-bcn  pcllo , ccn_. 
quolch  e auanzo  di  carne  grafia»  fc  gli  aggiunge  oncie  quaitordcci  di  fale  per 
f ogni 
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ogni  j 5. libre  di  carne»  & onc.'c  quacrrodi  pepe  rutto , 6:  vn,p’:)cod  uincdi  a- 
nocch.'o  IcccO)  Se  il  cucco  fi  po  le  ne’ budelli»  s’a(ciug2»e  leccai  coiuc  delie  niori..- 
ilelJe  s’è  detto. 

Dalie  fopradccte  viuande  > e da  altre  che  fi  potrianu  quafì  in  infinito  diro  > 
perche  non  foto  qual  fi  voglia  Città  » ò Terra>nnquafi  qual  fi  voglia  Cafa  ha 
cjoakbe  particolar  modo  di  preparare.ò  cuocere  quella  carnc»fi  potrà  conoscere 
«ìal  tempo  di  Plinio  in  qua  > qual  narra  per  mcrauigliai  che  in  quella  carne  s’ac- 
comoda con  50.  gufli  I che  il  luflo  della  golaècrcfciuco  piu  del  doppio . - Varro- 
oc  dice  I riferito  ancora  da  l*iinio , che  al  Porco  è Hata  data  l’auiina  in  luogo  di 
iale;  crederei}  che  più  rollo  il  Tale  li  fcruilTe  per  anima»  perche  lì  come  l’ani- 
ma  1 mentre  c in  vn  corpo , lo  prefeuera  dalla  putrefattione»  così  il  Tale  in  corpo 

10  animato  lo  mantiene  dalla  putredine . Sarà  non  lolo  benc>  ma  necclfaricicbe 

11  noftro  Economo»  mediante  il  fole  » confcrui  per  la  ventura  Ellatc  quello  Por- 
co» quale  dalla  cortclc Corte  delia  fua  Villa  » lenza  Ipcfa»  li  farà  donato. 

Haaoo alcuni  hauuto  pcnlìero  » che  torni  più  conto  vender  quello  Porco , e con 
«leoarì  comprar  lardo  >flrutto>prcfciutto»  e ciò»  che  in  Cala  fà  bifogno  • non 
liò  bauttto  ardire  di  conlìgliarc  quella  rottiglii-zza  > ateerito  dal  detto  del  gran.^ 

Varrooc  » Ch'era  filmato  dapoco  il  Tadre  di  famiglia , clx  prouedeua  lafuaCafadi 
IParco  compro  dal  macellaio,  e che  per  contrario  era  {limato  valente  Economo  quello, 
tèe  appendeua  U carne  di  Torco  crefeiutto , & ingraffato  in  cafa  fua . Lo  Hello  afièr- 
snaje^  gran  Signori  fumo  li  primi  ad  ammazzare»  e Talare  il  Porco  in  Cafa;  Per 
non  contradir  dunque  a tanto  Huomo  ; il  Porco  già»  come  s’e  detto  di  fopra»  a- 
ipctto >&  almeno  per  ventiquattro  hore  mortOiper  la  fpina  delle  coHe  della  Ichc* 

■a  fì  diuide  in  due  parti.da  ciafeuna  parte  tette  le  coHe»e  carne  magra>con  lom' 
bi>  canto  quanto  6 lunga  detta  fpina>cioè  dai  collo  lì  no  alla  coda  > con  poca  fati- 

~ca  G leuano»  e (alandole  leggiermente»  per  haucrle  più  ftporite  » e fané  da  man- 
£Ìareeperconfcruarlc  qualche  poco  di  tempo  di  più;  ilrelìduo  > da’Contadini 
cosi  tutto  in  vn  pezzo  filato  » chiamali  mazìna>ia  quale  ogni  fcHa  li  porge  vna 
panacea  per  loro  affai  guHofa^ . 

Li  Pizzicaroliiò  Lardaroli  nelle  loro  Botteghe»  e nelle  noHre  Café»ogni  meza  Come  fi 
parte  in  quattro  pezzi  diuidono  per  (alare  » la  Spalla»  laPanza»il  Lardo»  & il /*!>• 
PrefciuttOiquali  pezzi  fatti  in  bella  forma»  e Jeuatonc  Tolfa  » con  Tale  afciutroal 
fùoco>abbondanccinente  (alanoi  e maHìme  » oue  hanno  leuatc  l’olla.  Nelle  loro 
Botteghe  in  vn  Torchio  fourapoHcqucflc  pezze  Hnngono;  Nelle  noftre  Calè  al 
cresi  fourapoHo  in  vna  Conca»con  pelo  le  calcano>cafolì  vedefle»  die  nó  bauellc* 
ro  aHài  falciin  capo  i tre  giorni  fc  glie  n’.iggiungeiCon  Hropkeiar  bcnilJìmocon 
detto  Tale  la  carne;  InqucHi  luoghi  lino  aprirne  arie  tepide  di  Primaucra  lì  la- 
/ciano>aJlc  quali  poi  efpongono detti  pczzi.per  afctugarli  da  humidità»indi  in  v* 
oa  ftàza  ofcura>arciucta>c  frelca»lì  cullodifconoic  cófcruano.Varrone  vuoIc>chc 
indodeci  giorni  pigli  Tale  à baHanzaidapci  s’habbia  à (cuotcre  dal  fa]C]&  efpor- 
rea!  vento»  oucro  con  fponghes’afciughi  > Indi  vara  con  ogiio»  al  fumo  per  due 
giorni  G teghi» dapoi  ^ nuouo  có  oglio>&  acero  lì  laui»c  lì  fofpcoda  nelCarnario. 

L’acquaidic  giccctola  dalla  Cooca»oucto  dal  Turchio»oue  fìàlacarnc  (alata» 

e lo 
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e Io  ftcflb  falc>chc  cade  n;lIo  faiotcrlaiquidofi  voglia  appendere  nel  Carnarìoi 
come  s’è  detto»  (ì  conucrre  in  fai  bianco  • remando  Io  ftilc  di  lòpra  nel  primo  Li* 

' bro  dettoiouero  6 riduce  in  falina  candiJidìniaiC  miiiuciinniaidctta  fiore  di  (àie* 
ogni  qnattirolo  di  quello  (ale, onero  ogiii  (écchio  di  detta  raIamoia,(ì  mifiicacon 
, tre  lécchi  cTacqua  ordinaria , <hiara,e  limp  da , fi  pone  il  tutto  al  fuoco,  e li  mi* 
^ fticca  accioche  il  falc  fi  dilegui , poi  lì  cola  co  n fcttaccio , e ritornatola  di  nuouo 

in  vn  caldaio  al  (uoco,vi  fi-là, mentre  boIlc,(iar  nel  fondo  vn  piatto  di  terra  pia* 
notfenz’alcuna  conciuità,  quello  con  mcllola  forata  tal  volta  s'alza>e  quando  (ì 
vada, che  (ìaben  coperto  di  falina, (ì  Ifua.&t  in  Tuo  luogo  vi  (ì  pene  vn  altro  (ìmil 
piatto, & il  Icuato  (i  procura, col  far  dar  vn  pocopendcn:e,clic  lì  fgoccioli,poi  fe 
ne  Icua  la  fudecta  (alina,e  fopra  vna  tauola,oue  (ìa  vna  polita  coua  glia,  li  pone  al 
Sole,acciò  s'afciughi  ouero  voico/ola  ridurre  in  panetti,  li  pone  in  vn  catino  por 
al  Sole,  qual  per  vfo  delle  bucate  (ìa  da  vna  parte  bucato,  per  oue  (ì  procura  che 
ftil landò  trafinetta  l’humiditd,  e così  fi  feguita  à leuar  vn  piatto,  e poner  l’alerò 
lìno,che  c’è  falina  nel  caldaio,qual  fempre  con  fuoco  fenza  fumo  deue  bollirc.L* 
acqna,  che  refteri.  in  quello  caldaio,quando  più  nò  de  ponga  falina,che  fari  po- 
ca, fi  pone  in  piatti  al  ^le,es’afcluga,e  refta  fai  groflo;  ma  la  falina  che  nel  cati- 
no hai  ferbata  per  far  pani  fi  pone  (opra  mattoni  noui,ò  tegole  alTai  calde , Se  al 
Sole  fopra  le  quali  fiano  ftraccicanclidi,  acciò  la  falina  da  due  calori  (ìaintre,ò 
quattro  bore  afeiut  à,nel  qual  tempo  con  vn  cocchiaro  fi  leua  dal  catino,s’aggia 

!|nc  fo  pra  faltra  accrefcendola,  e (e  ne  fanno  pani, ouero  fe  ne  riempiono  forme 
atte  à poda:  dicono, che  fia  diuieto  d'vfar  qucfto  fale  i giorni  di  vigilia . 

II  tempo  d’ammazz  are, e falare  il  Porco  fari,quand*é  freddo,da  mezo  Decenh 
-fere  fino  per  tutto  Febraio:  In  quelle  nodre  parti,  oue  il  freddo  continua  aflài, 
'perche  il  freddo  fcreno  è caufa,che  meglio  queda  carne  pigli  il  fale,come  queOo, 
che  rafeiuga  la  carne  daU'humidira  narurale,c  però  con  buon  auuifo  fi  lafcia  dar 
fénza  haiicre  il  Porco  due  giorni  auantis’ammazzi,acciòlacaraefiamcnohumi 
da;  Con  la  Acffa  ragione  diro  contro  d chi  vuole,che  il  Porco  s'ammazzi  d Luna 
crefcente,pcrchc  in  quel  punto  la  Luna  porge  a’corpi  fublunari  moka  humiditd 
- rCt contrario  qucllarcprime  nel fuo deferimento,  quedo  per  cònfcruarione 
della  carne  fi  d cue  offeruare.  Deuefi  ancora  auuenire  alla  carne  grandinofa , da 
noi  detta  Lazarina, quedo  conofccfi,che  tri  la  carne  magra  fi  vedonoifegni  bie- 
chi,quali  grane  di  miglio.  Queda  carne  per  la  fua  molto  humidka , è malilfimo 
làna,fi  come  per  la  fudetra  caufa  nonnccucil  Tale, Però  li  Porci  con  talimperfec- 
co  non  fono  buoni  da  altro,  che  da  far  léuo.Crederei  però,che  falati  in  falanaom 
molto  mordete,©  aH’infrafcritto  modo  di  Columclla  fi  pordferoje  faluare,e  fuc- 
cefiiuamcntc  fai  prefi, fenza  nocumento  mangiare , prciìipponendo,  che  dal  Tale 
ogni  fupaflua  humiditd  nociua  folTe  rafciagata;II  lattante  nò  è mai  grandtoofis 
ancorché  ftraordmariamcnrehumido:  col  leuar  vna  feta  dalla  fchena  del  Porco* 
fe  quella  è fahguinofa,  fi  fd  concetto,che  il  Porco  fia  grandino(c>,'ò  lazarino  . Si 
vede  ancoto  nella  fommitd  della  br  lingua, ancorché  viui,qnei  frgni  biandii,che 
a miglio  rafiòmigliano . Columclla  infegna  ancor  d’edate  tegliare  li  pezzi  _dclht 
carne  d’viw  libra' l*vno,c  pone  rgli  in  vn  vafo  foiirapodi,  c falati  ad’ailfimo  ,'e  con 
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)*aggàiQti  di  molto  Tale  (òpra  fìconferuiaoichc  credo  poflariufcir.  Quelli  pez- 
zi) ò altre  carni  Talare  li  Tanno  cuocere  nel  lattei  poi  li  tuffino  in^aoiixddoi  c li 
diffiderano  in  iyiona  patte . Strabene  vuole  > che  li  lodati  prciciutti  da  Verona 
venifTere  i Roma  dalla  Gallina  togata)  boggi  Lóbardia>8c  in  vero  ancor'a’  nollri 
tanpi  Tono  buoni)  quanto  altrone . Elio  Spartano  ferine  di  Gettai  quale  haucua 
dilpofto  iyiio  mangiariH  maniera>che  di  quell  foli  animali  fì  Tieeua  far  viuande  ; 
il  ^ndpio^del  cui  nome  venilfc  da  vna  oiedelima  letterale  che  nintaua  ogni  gior> 
no  Jetreraiina  che  del  Porco  folo  li  contencaua  cilier  feruito  in  vn  giorno, per  cau- 
ià  della  varietà  delle  viuandeiclie  di  quello  fi  fanno.Il  Porco  facrilicaualì  a Vene- 
xttSc  d Cerere, i quella  })cr  le  ghiande  ; à quella  per  clTer  lufurioGirinio  ; E Cebo 
Hodigino  dice,  che  fù  il  primo  Animale  da*  Gentili  faCTiheato . 

Quella  carneètTvtileancor’all’Economoi  per  cuocerli  prelloiGcomedouriaG 
■nangiar  calda  per  temprar  la  Tua  humidicà,  mangiata  li  fmaltifce  bene  có  Pclcr- 
'cirio,  e però  da’  gagliardi  di  Gomaco,  viaggianti, e faticanti  lì  deue  vfarc,  perche 
è d’ottimo  nutrimcnto.qiianto  altra  camcili  come  per  contrario  G deue  Ichiuarc 
da’  Dottori)  Studenti,  Scrittorì,  Pittori,  Sonatori,  Frati,  & altri  di  poco  efcrcitio 
deue  cffcr  fuggita . 

LifaiiÀ»  che  mi  difefe  nella  lunghezza  del  trattare  del  Bucpereflerlìmbolo 
dell’Agricoltura  , mi  difmde  dal  longo  difeorfo  del  Porco,  per  elTcr  limbolo  de’ 
Conuiti,  e per  porger  largo  campo  all’Economo  con  poca  fpefa  in  Villa  di  go- 
uemar  la  Famiglia. 

In  line  il  Porco  puoffi  ralfomigllar  a’  virtuolì,  quali  viui  fono  mal  trattati , ma 
OKKti  dcfidcrati,  honorati,  e felice  chi  hi  Tuoi  fcrittùò  libri  ; ma  perche  il  Porco 
è buono  i vane  altre  cole  per  vfo  dcli’huomo, oltre  la  cucinai  la  maggior  parte  li 
fonodeferitte  in  vn  tal  Tdlamcnto,  qual  per  variar  modo  quìs'è  rcgiGrato . 

Auuedutolì  certo  vencrabil  Porco  , che  dal  Protoguattaro  Zighictone  doueua 
cGcr  morro,  gli  addimandò  vn'hora  di  tempo  da  poter  difporrc  delle  Tue  facoltà, 
e coli  comparue  il  Notaio  di  Suigo,iI  quale  ddl'vltima  volontà  di  quello  li  rogò. 

Prima  lafcio,  che  il  mio  corpo  lìa  da  vna  caterua  di  goloG  con  varia  cuocitura 
nel  lor  ventre  fcpclito . Lafcio  à Pnapo  il  mio  grugno , col  quale  polla  cauarej 
taitnlfi  dal  fuo  orto  . Lafcio  a'  Librari,  c Cartari  i mici  maggior  denti , da  poter 
con  comodità  piegare,  c pulire  le  carri . Lafcio  a’dilcttiffimi  Hcbrcùda’quali  mai 
non  hò  hauuto  oÀdà  alcuna  > le  fecole  della  mia  fchen.i,  da  poter  con  quelle  rap* 
pezzar  le  fearpe,  e far  Tarre  del  Caizolaio,da  quelle  chiamato  Su/or.  Lafcio  a Pit- 
tori tutti  i miei  peli, per  far  pennelli.  Lafcio  a’Fanciulli,  la  mia  velica  da  giocare. 
Lafcio  alle  Donne  il  mio  latte,  à loro  profìcuo,  e fano,  fecondo  Plinio . Lafcio  la 
mia  pelle  a’  Mondatori,  c Munai,  per  far  valli  d’acconciar'i  grani.  Lafcio  la  metà 
delle  mie  cotiche  a’  Scultori  per  far  co*i  da  Gucco,  e l’altra  mera  à* quelli,  che  fa- 
bricano  il  Sapone . Lafcio  il  mio  fccuo  a'  Candelottari,pcr  miGicarlo  la  metà  co! 
Baino,  c Caprino,  per  far’ottiinc  candele, con  quali  li  virtuofi  pollano  nella  quie- 
te delia  notte  lludiarc.  Lalciola  metà  dciUimia  foiigia  a’  Carrozzieri,  Bifolchi , 
c Carraticri,  c l’altra  metà  a’Garzolari  per  conciare  la  Canepa.l.alcio  le  mie  olla 
a' giocatori  > per  far  dadi  da  giocare . Lafcio  a’ Rullici  nìTci  nnrritori  il  fiele  da 
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porer  fcnza  fpefa  ciuarne  le  fpinc  del  lor  corpo  » quali*  quando  fcalsii  e nudi  nel 
lauorar  la  terra  gli  follìero  entrati  nella  pelle,  c per  poter  lenza  fpefa  in  luogodi 
lauaciuofcon  quello  rindiirato  corpo  itritare.Lalcio  à gli  AlchimiQi  la  mia  coda» 
acciè  conofcanoichc  il  guadagno, che  fono  per  fate  co  queU'aiTc,è  fimile  i-qucN 
losche  io  faccio  col  dimenar  tutto  il  giorno  la  detta  codda.Lafcio  à gli  Hortolani 
le  mie  vgna  da  ingrafl'ar  terreno, per  piantar  Carrotte.  In  tutti  gli  altri^iei  Lar- 
di,Prefeiutti, Spalle*  Ventrcfchc,  Barbaglie,  Salami, Monadclle,  Salcàezotti,  Sal- 
CÌZZC.&  altre  mie  guHofe  prcparationi*  inftitnifeo,  e voglio , che>fia  mio  herede 
vniuerfale  il  carilfimo  Economo  vill(fggian:e.  . .. 

£ perche  nó  di  fole  cotiche  li  fi  il  faponc,ma  ci  vuole  vn’acqua  per  la  fua  mor- 
Modi  di  diciti  chiamata  fòrte, quella  falli  per  feruitio  di  Iib.cento  di  cotiche,  fi  piglia  vnél 
f^r’ilSa-  fi2Ìo  , e mezo  di  calce  nuouafrelca>&  in  mattoni,  doè,  che  non  fianllòlura  in 
. poluere,fi  pone  sù’l  mattonato,  e fi  circonda  con  ftaia  quattro  di  cenere  otrimak 
fatta  di  legno  fortc,poi  có  vna  feopetta  s’afpcrge  detta  calce  con  acqua  di  fiomea 
òpiouuta,  fino  che  comincia  i fumare;  cuoprcli  dapoi  con  lafudcrraccnere,e 
cosi  fi  lafcia  vna  notte,  ouero  vn  giorno  coperta  i guifa  di  Icuito , fe  la  calce  fard 
buona,  crcpaci,  c s'aprirà,  c feoperra,  ritrouarai  la  calce  ridotta  in  poiuere;cor-. 
nafi  ad  afpergcr  con  detta  aqaa,e  mifiicar  calce,  e cenere  inficrac,  ecosì  feguitafì 
irrorando,  e mifiicando  fino,  che  non  fi  difeerna  la  cenere  dalla  calce,  e che  non 
polucrizi  più . Quella  compofitione  fi  pone  in  vn  vafo  di  tierra,  libero  da  qual  ii 
voglia  ofTefa,  ò crepatura,  preparato  con  la  fpina,è  cannella  da  botte  beo  calca- 
' ta  ; nel  buco  per  di  fuori,  c per  di  dentro,  auanti  detto  buco,  vn  pannollino  raro, 
V . & vn  fragmento  di  piatto,ouero  coperchio  di  terra  rotto  fi  pone,qual*impedifca» 

- che  la  calce,  c cenere,  non  cl)iudano  affatto  il  buco,  e con  vn  p>oco  di  paglia  fi  co- 
pre il  fondo  del  vaiò  ; nel  ponerci  dentro  quella  compofitione,  ognrquattro  ^ita 
fi  calca  gagliardamcnK  con  legno  grauc , ò mazzo , da  ogni  parte  egualmente , 
acciò  in  vn  luogo  non  rellifollcuata.in  rn'altro  vnita,e  cosi  fi  lègaita  lìno,che  bai 
materia  : fatto  quello,  empiii  il  vaio  d’acqua  lluuial c , piouuca  , ò lifciucidi  filo, 
non  d’altro  bugato,  perche  abhornfcc  quella  òpera,  tauro  i menfirui  de  He  Don. 
ne,  che  non  foly  fc  mentre,  che  lì  fabrica  ci  s’auuicinano  Donne  in  tal  (lato , rie- 
- feedi  dcreriorco.idicione,enori  fatta  i quello  vfo;  ma  anana  le  s’opralìclifciuo- 
di -panni  fuccidi  del  fudeccocfcrcincnto,  non  verria  bene, pronirafi, che  fouranaii-' 
zi  i detta  compofitione  l’acqua  vtvpalmo  ; -Jafciali  ftarc  coperta  per  fpatio  di 
ventiquattro  bore , dapoi  aprafi-la  gii  polla  canella,  c ne  comiiiciari  i venire  à 
> poco  i poco  l’acqua  già  fatta  forte,' ò vogliamo  dire  Idciuo  mordanrei;  la. bontà 
di  quella  fi  conofee  col  ponerci  dentro  vn'ouofrcfco  appefoi  vnrilò  , qual  le 
Iburanuora,  è buo’.io.fc  ri  al  fondo  è trillo,  c con  nuóua  compoficioht  nel  fudet- 
to  modo  fi  fard  perfetta . . - 

In  )ìb.^oo.di  quell’acqua  fi  pógonalib.ioo.dicociche,3c  iui  fi  Jafeiano  ihir’ia-» 
fufe  per  due  giorni, almeno  al  più  otto  tal  volta  millicandolo.  Dapoi-poìiefi  in  vn 
caldaio  al  fuoco  ogni  colà,  c bollito, che  hauti  vn  par  d’icore,  fe  gli  aggiugoc  vn 
piattodi  falciC  cinque  ò'ici  limoni  fracidi;  feguitalì  i continuare  fi (ao  bullorc  per 
* rinque,  ò fet  horCifino  che  s’accorga,  che  vn  poco  di  quella  Icuatodal  fuoco  prc- 
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ilo  (ì  rappigU»  & infodifea  ; qiicHo  veduto gii>è  facto  il  fapoue  : leuaiì  dal  fiicco> 

& in  vaóiiii  luogo>  oue  regnino  ventit  ò giochi  l'aria»  ma  non  allo  fcopcrco  lo  poi- 
ncrai»  con  que  Aa  auuerccnzai  che  non  Aa  più  groflo  di  quattro  > ò cinque  dita  ; 

ReAami  d'auiicrtire»chc  mentre  bólle  > è neccilario  haucr  ferbaco  vn  poco  della 
fadetta  acqua»  per  reprimere  il  bollire»  acciò  non  verlì  . Se  gli  può  aggiungere 
ancora  nel  principio  del  bollire  ognf  rancidumario  > fondi  d'oglio  » & alrre  cofe 
grafle . La  lopradecta  acqua  feme  ancora  per  acconciar‘oliue>come  A dirà . 

A'  Prenarraci  vcili  de’quadcup^i»  fuccedono  quelli  dc’volatili  crcfciuti»  e nu- 
trici nella  tuaCorce»e  primi  faranno  li  Colóbiiquali»parlando>  dc'dunie- 
fiidifono  di  due  forti»  mi  grolii»  altri  minuci»ò  vogliamo  dire  vni  Cafalini  » a Ieri 
Torrefani  • Dalla  cui  denominatione  A vede»  che  il  co  Aumc  di  quelli  è lo  Aar  in 
vuaTorrc»onde  in  Gieremia  A legge»  L<iyciare  le  Ctttà,e  quafi  Colotnùe  fate  nidi  nella 
più  altaparte del  Taefe . QueAa Xorre  dal  rcAo dcll'habitatione  vuoreflcr  fcpara- 
ca»perche  /e  bene  palTano  forco  nome  di  domeAici»fono  dome  Aid  tri  volatili  fai- 
natid»macrddomeAici  eireodoli  più  faluacici>abborifconoli  domcAid  rumori» 
ficome  cAìiolcre  il  loro  puzzo»rcdono  la  Cala  inquieca»&  imperfctta.In  vna  Tor 
ze  dunque  alta  folo  jo.piedhacciò  có  minor  fatica  portino  il  paAo  a'  Picciódni» 
cópartica  in  tre  Aanze»con  vn  Torneino  nella  più  alta  parte  del  cccto»che  le  fcrua 
canto  per  lume»  quanto  per  vfeica  nella  fuperiore  Aanza  di  qucAa  prepararemo 
rhabitacionede'Colóbiie  da  quelli Colombaia.chiamareino»'vuoi’jncor'cl]'er  vici- 
no ad  acqua>che  corra  poco»e  leggiecmcnccic  non  tanto  viciao.che  da  quelladi  • * 

partendoA»li  conuenga  con  troppa  rapidità falir  fopra  la  Torre.  L'Ercra  dcAdera 
due  acque  a*Colombi»vna  corréce  per  lciaquarA»raltra  AagnantCìò  con  arte  pre- 
)>arauci»nó  molto  cupa  per  abbcucrat^li  l'EAarc;  Amano  quelli  la  Torre  biàca» 
il  fuori  come  dentro  > c perche  la  vedono  più  pre  Ao  di  lontano  > c perche  A dilec- 
cano  queAi  di  polida»  primo  auifo  del  Cu  Aode»  onde  dilfc  Gnidio . 

,AJpice  vt  venioHt  ad  candida  teHaColimbx. 

£VEp\gxa.mììiz,  Quaqua  gerii  fmtleuandida  turris^ues. 

Quei  meA»nc’quali  ritrouàA  qualche  grani,  ò frutti  di  lor  guAo  fopra  la  terra»  w j j; 
non  occore  darci  cofa  alcuna  da  mangiare  » che  fono  parte  di  Maggio»  Giugno»  * ^ 
Luglio»  AgoAo»  Settembre»  Ottobre  » c Nouembre»  c papee  di  Decembrctfecorw 
do  che  cominciano  prcAo  i geli  » c le  neui ma  dapoi»  quando  non  ritrouano  co- 
ia  alcuna  da  mangiare»  c neceOario  nutrirli  » e perche  neli’Aucunnó»cou#ogn’aI- 
tro  animalc.ingran'ano  an'ai»fcrò  ogni  dbo  sù  quétlo  principloè  fufBdentc  i te- 
nergli  yiui»c  faranno  à propoAto li  vinaccioli.ràto  più»  che  qucAi  li  Armgono  af- 
fai » c proqedono  » |chc  non  Agliahdo  preflo,  & il  parto  per  il  freddo  non  perifea  . 

Con  ghianda beoìAìmo  fminucciata»  clfcndo  di  freddo  alimcnto.A  mantengono, 
c viuij  c lontani  dal  Agliàre  ; ma  palfato  il  m-  fc  di  Genaio,  auuicinandoA  la  Pri- 
mauera,  è nccelTario  ^nmtglior  cibo,  che  faria  la  meiega  » rifcaldati , incitargli 
pre  Ao»  col  beneAcio  di  qualche  buon’aria,  all’amore,  he  ad  accoppiar  A . Qùando 
di  Marzo  » ò altro  tempo  A lèntinaRO  legumi  • A può  feordare  in  qualche  parte 
que  Ao  gouertio  I maAìme  fé  Aa  buon  tempo  » ma  quando  cominciaflero  ad  ha- 
oer’ oua»  tralaiciaca la  mclcga,có  rcccia»  miglio»panico,marzola»loglio»  ò mon- 
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diglia»  fì  goucrnano  per  /ino  al  mrzo  mcfe  di  Maggio.  Il  modo  di  dargli  quello 
«bo  farà  ogni  loo.  paia  di  Colombi  due  quarriroli  di  robbailgiomoiio  vna>ò 
due  volre>(emprc  ad  vna  roedclìma  hora>  e con  qualche  voce»  òiirchio  continuo» 
iìno  che  da  quello  addomcfticaci  fappiano  > quando  ci  fìa  Tcfca . Da  alcun  lodaiS 
il  dare  il  cibo  la  fera  folo»  perche  il  giorno  habbiano  con  più  indullria  a procac» 
darne  neVicini  campi;  fì  paò  praccicarci  quando  non  geli*e  lia  fcoperta  la  terra* 
ma  quàdo  fofle  la  ncue.farà  bene  nel  tempo  dcU'vue  haucr  radunato  Ja  maggior 
quantici  di  vinaccie  > cbc  li  polla  » come  s'è  detto»  in  luogo  comodo  alla  Colpm* 
baia»  c veduto  da'  Colombi»  c quelle  dalla  ncuc  {coprire»  & ogni  giorno  sù’l  me* 
riggio  mifticarei&  allargare »acciò  li  Colobi  sù  quelli  lì  pafeano»  e trattenghino  . 
Non  ti  farà  diilicilc  il  conolcerc  la  qualici  de’Colombi»  fe  numcrarai  al  Tuo  tem* 
po  Tona  » e Piccioncini  > prefupponcndo  femprc  » che  più  ce  ne  lìano . Deuonli 
guardare  li  Colombi  da  moitidimi  animali  nociui»  poiché  come  timidiiDmi»noa 
lolo  non  offendono  alcuno  » e per  non  haucr  fiele  mai  s’adirano  con  alcuno  » mi 
fono  facilmente  odclì  da  qual  lì  voglia  altri»  che  grinlìdi;»  come  Faine»  Donnole» 
Sorghi»e  Serpi  de'  terreftri:  Gufiì»Ciuetce»St  ogn'altro  rapace  voiatile»*Co1  ponec 
per  di  fuori  ne  gli  angoli  della  Torre  orciuoliivitnad»  e per  di  dentro»  col  procu* 
rarc»che  gli  vfei  chiudano»e  lìgillino  beniifimo»c  con  chiauc  s’adìcurino  ancor  da' 
ladrì»echeci  lì  vada  per  duerembace*  quali  nelle  commettiture  lìano  foderate  di 
banda  di  ferro»  ò latta»  e con  fcale  portatili  fe  gli  entri,  lì  leua  la  comoditd  a'cer* 
rcfiri  d’oifender  quelli.  La  ruta»  e la  verbena  prohibifeono  l'entrar  de’Scrpi»Se  al- 
tri vclcnolì:  quanto  a' volatili  notturni»có  vna  ramata»che  in  vn  tellarìno  di  legno 
chiuda  li  buchi  capaci  dell'vfcita  de'foli  Colombi,  quali  à mezo  la  lòpradecta  loc 
ftanaa»dalla  parte  Orientale»e  Meridionale  hauerai  lalciati»!!  prouede;  quella  i 
foggia  di  faradnefea  » con  cordicella  la  fera  lì  chiuda  » c la  mattina  s'apra  per  di 
iiiori»c  cafoiò  cóueni(Te»ò  fi  giudicalfc  bene  poncrla  per  di  detro»  s'habbia  auuec- 
cenza  » che  quando  fi  vuol  chiudere  » fi  debba  tirare  la  corda  » c quando  fi  mote 
aprire »s’allenti, perche  hò  veduto  tal  volta  l'Efiate.qnando  non  fi  chiudono  qué- 
Ai  buchi»  perno  c'eli'er  pericolo  de’ volatili  rapaciiche  li  Sorghi  hauendo  rotta  la 
corda»  hanno  farro  cadere  la  faracinefea,  echiufi  li  Colombi»  no  fe  n'cU'cndo  ac- 
corto alcuno»  li  Biifcri^i  fame  fi  lono  morti . 'Diconoi  clic  rappcndere  il  tcfchio 
del  Lupo  nella  Colombaia»prohibifce  Tenirata  d quelli  animali  ; Si  difèndono  da 
Sparauieriiò  Falchi  facilmente  con  arch  bugio»  mentre  sù'l  tetto  delia  Colóbaia 
Ja  mattina»  ò la  fera»  attendendo  i’entrata»  e l’vfcita  de’  Colombi,  fi  polfono  am- 
mazzare»ouero  facendole  cica  con  qualche  vccello  appefo,  drcondaco  di  paine» 
pigliarli.  Sari  bene  ancora  leuare  o^'arbor'alto  vicino  alla  Colombaia  » per- 
che qucAi  rapaci  nafeofi  dentro  quelli  » da  luogo  fupcriore , non  pOffiuo  alTalire 
li  vili »c  codardi. 

Se  gli  preparano  in  queAafiipcrior  ftanza  {'quali  cótigue  Aanzictee^nidi  por- 
tatili» tefiuti  di  vitalba,  finti  à guifa  d’vnia»  larghi  tnJ>occa  onde  feii  e nel  fondo 
oncie  otto»  da  vna  parte  della  bocca  le  gli  lafcia  foptauanaarequattro  dira  della 
medefima  tefiìcura;  più  Ioga  del  refto»acciòii  Colombi  all’arpioò  habbiano-pre* 
pacato  da fennarfi,  c chiamanfi  C^c  » da  npi  , ù » d.i  Vvrrotic^ 
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LoctéUmenta  ; Da  alami  fi pratica  far  quefti  nidi  di  pietra  t c da  certi  Auctori  fo- 
no lodati  : tuttauia  vedendoi  che  cominunemente  fi  praticano  della  fudetta  ma- 
• ttrìa*  e che  gli  Antichi  pur  l’vfauanof  perche  Calfumio  canta . 

T extiltbus  nidis  aufas prodire  Coltmbas . 

Hòpofio  in  primo  luogo  l'vlo  di  qucfti>  potriafi  bene*  per  incontrar’ilgufio 
tninerlale  de'Colomb i,  con  l’opinione  de'diuer  fi*  ponerd  d»  tutte  due  le  fortiWo- 
dato  da  Crefcentio  » quali  al  fudctto  figurato  numero  di  cento  paia  di  Colombù 
vogliono  efier  quattrocento  . Quelli  per  la  Fella  di  S.Matteo>  della  Indetta  loro 
faabitatione»  contigui  Ibpra  pcrtichc>ò  trauicclli  quadri  fi  ljgano>  con  quella  có>- 
fiderationéiche  nel  fbndq  lliane  aliai  ba(lì>  c nella  bocca  alcii  pemlic  il  Colombo 
égelofiffimo  deU’ou3>e  col  vederiche  il  nido  fia  alto, della  parte  poileriore  dubi* 
ta>che  poflbno  cadere>per  il  qual  rofpccco  ancora  nó  ci  fi^iaiquaudo  fono  trop* 
{»  ran  di  teflitura»  e però,quando  fi  vogliono  cóprarci  à quello  bifogna  auuer- 
òtti  ficomeancoraichcla  vitalba  fia  fiata  tagliata  nello  lcemardcllaLuna>pcc- 
che dorano  alTai  più.  11  primo  anno  in  quelli  di  vitalba  mal  volonticri  ci  nidifi- 
cano forfi  pcrThumiditiigli  altri  anni  bilogna  con  molta  diligenza  tenerli  nctri^ 
e liberi  da  pidocchii  cimici  > altre  immondezze  > c per  ciò  farci  circa  JaFcfió 
dclJ’£pifiinia  fi  ieuano  dal  legno,  fi  fcuotono  bem'ilìo>e  fi  gettano  dalla  Celom- 
lHÙa>  fiuxndoli  Ilare  alla  fercna  lredda,e  fopra  la  ncuc  > ma  acciò,  che  la  neue  oó 
gli  amaccht,  fi  ripongono  nc'  tempi  dubij  lotto  vn  portichetto  > ò lotto  la  fiefla 
Co/ombaiadc  folle  fabricara  fopra  quattro  colonnd,  come  llaria  bcni(fimo;cafo 
ibccedefl'c  vn’Iiiucmata  finza  frcddo,è  nccclTario  curar  quelli  col  caldo, cioè  con 
acqua  bollente  ; per  la  Fella  poi,  come  è detto,  di  S.  Matteo  i battuti  di  nuouo^ 
feotiì,  c netti,  Icopata  prima,  e netta  da  ragni , & ogn’altra  immondezza  la  Co- 
lombaia, fi  ritornano  col  incdcfinio  ordine  al  prillino  luogo  : nel  dargli  da  man- 
giare il  Verno,  perche  per  la  longhczza  della  natte , c per  le  iicui  fianiio  aliai  in 
Calàfèneccflario , inhcrcndoalladilorodcfidcrata  politia  > Icopurc la  fianca 
ogni  giorno,  TEfiatc  ballerà  due  volte  la  fettimana. 

Se  per  ncceifica,  ò impolfibilitd  non  fi  pòcefle  far  Torre,  perche  dallo  fiatuto 
fXifiro  c prohibito  a chi  non  hi  cento  tornaturc  dt  terra  contigue  l’cdificar  Co- 
lombaie, fcgnoichc  da  qaei  noftrr  primi  Legislatori,  e grandi  Agricoltori  era  co- 
nolciuto,che  per  pafeere  vna  Torre  di  Colombi, ci  vogli  canto  ccreno.l’ocralfi  fa- 
re la  llanza  per  la  Colombaia  nel  froncilpicio  d'vua  Cafa  , ina  con  auuercenza, 
che  nelle  mura  vi  fiano  conficcaci  meno  legni , che  fia  polfibile , c le  dette  mura 
fiano  fatte  di  pietre  iiKiere  comm.  He»  con  poca  calce,  perche  è gran  fatica  que- 
lle dilendcrie  da'Sorghi . In  qual  fi  voglia  di  quefte  Colombaie  nuouc , non  ci  fi 
dcuono  porre  Colombi  vecchi,  perche  ritomanoalla  lua  antica  habicatione,  an- 
corché lontantlfima,9t  airaidinio  tenuti  chiulì.c  però  leggefi.chc  per  mciiaggicri 
gli  £gitij  fe  ne  fcruiuano,  onde  Lodouico  Arioito  cantò . 
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Tofio,  che  li  CafMlaiioiU  Dumiatu 
...  ' Ccru^co]jiicb’er*mort9 Olilo i 
LaColm»ùa.lafàò^'hMe*tegata 

Sotto  Cale  la  lettera  col  filo  , . . 

Sicome  il  Taflb . .. 
r iQuefioilfecretofiiichela  fcrùtura 
In  barbarielx  note  bauea  difiiitto  > 

Datoincuiìodiadportator  volante i i : -fv 

c-  ■ Che  tal  meffa  in  qntl  tempo  vsòiu  LeuoJtte  . . • . 

r.Ma  che  diEamo<)ciragacc<c  fai  fa  Profeta  Maooicuo?  neadiiumclbcòiroa.  di 
quelle  fempltci  in  manierai  che  andana  à aungiarc  qualch  e granaiche  ncil'orec- 
elvofì  poneva*  mentre  era  etile  domeniche  mura.  Oapotfacta  libcrarodai£da 
Amico>quaiido  al  Popolo  predicaua>que(la  reniua  i cercateli  foiicocibo  delfo;; 
recchia»nc  ritrouandoucloilì  fermaua  i cercarlo  coi  becco*  & egli  daua  ad  fntem? 
dere  iqoei  grofl'alani*clK  era  loSpirito  SantOi  che  veniua  à parlargli . £'  tanto 
gride  l'amore*  chequcllo  animale  porta  aU’HuomOichc  la  qualità  fccoada*nie^ 
^ntelafua  caltela  carnei  in  ciboa  J'Huomo  vecchioi  e freddo  compatte  . 

. Ma  liPiccioni  della  prima  couata li  piglino*  e racchiudi  ben' governati*  io.c«<' 
poaltnefe^s'aprino  in  giotaio  piouiginoiò*  per  far  che  non  ù pactsino*fe  gli  diiniàì 
giio  bollito  in  acqua  melata.  * e Palladio  confcgl  ia  il  legargli  »n  gran  dt  muichw 
forco  l’ale . Alcuni dtconoixhc  fofpendcril  capo  d'vna  Nottola  nei  tetto  > probi' 
bifca  l'abbandonar  la  Colombaia  ; altri  ci  danno  lente  bollita  in  mofto  cocco.  Da 
alcuni  fé  gii  dà  innangiarc  vezaa  afperla  con  vino>nel  quale  ha  Haro  infufofcme 
d'agno  caAo4  m.a  perche  li  Colombi  guQano  aliai  di  falcic  cornino,  fé  con  acqua* 
otte  lìano  bollite  quede  due  cofe  s'afpergano  le  mura  della  Colóbaia.mai  li  Co> 
lombi  nó  fi  parttrànoiC  ic  la  Jcteiò  altro  legume  bollito  in  Ihnil  brodo,  ò rtftelfo 
cornino  f< giidaci, fariliftf (lo effcitoill  ccner'appcfo  nella  Colombaia  Verbena, 
bagnata  in  fino  > ò fangue  humanoi  gli  prohibticc  abbandonar  la  Coloinbaia > 
ma  la-meglio  di  uitti  cilgoucniar  t Colombi  allaii  c mallìmc  con  fcniedtcanc- 
pa*cOliqUalc.ingrafiano  in  efiremo  ; fi  dipartono  però  * fic  ubbandonii no*  quando 
iti  pcr  fucccdcrccarefliaidrchcinc  fono  prefagiottì  come  col  volarizar  ali’iinpro- 
uifo  vniu*lcnza  occafionc,  fono  prefagio  di  pioggia.  Per  populare  le  Coloniba.c 
noouc,ouccoaccrcl(*rc.I«  vratc,  nò  fi  piglino  Colombi  bianchi,  }>ctcIk  olire  l’cfr 
fer  più  delicati, c più  codardi,fono  veduti  da  gli  rcccili  dt  rapina  lia-loniano,  con 
pccgiudiciod’aflucfjrgli  alla dcftriKtionc  della  Colombaia  • nemeno  fono  buo- 
ni luralza  ti  di  piume,  pcrch»  per  tempi  huinidi  fogli  attacca  terra  a’ piedi  * ne 
potìono  volar  c6  gli  altri,  perlochcfoiKi  prefi  fatiliucntc  dallo  SparaiiiiTO.Qiici. 
lidicolordncrkio,  ò negro,  e thè  hanno  il  collo  dorato , gin  ahi , c piedi  rotii» 
fono  ottimi,  e perche  quello  animale  r.cila  tal  volta  per  qualche  patimento  pie* 
colo,pcr  ingroflàrgli  fi  douria  ogni  qual’anno  millicarccne  dc’giotiani  per  la  Co- 
lombaia, di  razza  di  groHi  cafalini,  ma  dc’fudctti  tolori  ; quelli  congiungcndofi 
con  naturali,  ingroflcranno  la  fpctic.  Se  vuoi  accrcfct re  la  tua  Cdoii.baia  prefio, 
lafcia  andare  li  primi  Piccioni,  che  quelli  figlieranno  l’Autunno,  c ersi  con  depli- 
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Libro  ''TerZiO* 

<aro  rti  jdo  i’iiajcral popola  a : Gli  Autuinali  mai  fi  <J2uonoIa('ciar’-n  lare  p.'  - 
che  reftando  più  piccoli  Jc  gli  altriiC  più  deboli.fonn  crea  di  rapaci  rccc  h.Crcdo- 
TCJ.  che  le  li  pratticaflc  ilgoucmarc  Colombi  nella  coree  in  terr.i.o  ibcto  tpulcbc 
Ioggia«-riulctll'c  meglioi  perche  mangieriano  con  la  comoditi  del  lame  ogni  mi 
.nacda(ieirc(ca>qua]cda  animali  foralhennon  latta  mangiaca  i in  particolare 
aia’Sorghif  quali  per  quello  non  haurianooccafionc  d’entrare  nella  ColombiiitC 
la  Colombaia  (ària  libera  da  reinid'herbecatciuci  qtuli  ilpiùdcile  voice  eliénd» 
accompagnati  con  l*eica>c  reltando  millicacicon  la  Culo.nbiiu>vanoo  ne!  campo 
looo  lei  : quindi  è,  che  tarhora  li  granicon  vezza»  loglio  • e ghioctone  raccaglia* 
^mo  ancorché  non  vi  fi  femini . 

De’  Colombi  grollii  ò cafalini , perche  quali  cittadini  non  pratricano  la  cani- 
■pogna>’l  nollro  £conomo  li  porri  iafeiare  per  cracccnimcncot  c difpcndiO  dc'gio- 
ttani  cartoli  ; po'trn  però  infegnargli  ia  fiidecca  policiai  il  cibarli  di  miglior  quaii- 
tàfC  maggior  quantici  di  materiafCome  quelli»  che»  ò fi  tengono  chiuli»  onero  le 
> aperti  non  s’ingcgnano  di  viuer’altrouc  li  Tette  meli  detti,  e perciò  fé  vuoi»  dx  lì* 
gliono  ogni  mdbtbifogna  gouemargli  di  robba  più  perfetta:  c di  maggior  folla* 
aa;  vuole  Areneo.cbc  lò  (Idlb  giomo»  che  fanno  roua»ie  lemine  fi  lalcino  calca* 
te  dal  mafchio.Cibmfìdunque  quelli  con  vczza»òfaua.migiio»marzolaiò  paiq- 
>xo»e  grano  ; ancora  Tara  nccclfario  fimilmente  » volendo  Piccioni  il  Verno»  tenqr 
calda  la  danzi  ai  con  chiuder  con  carta.ò  rela  incerata  le  fcnellre.coinc  col  farci 
fecondo  l’vlo  Aicmano  > ma  Solfili  > in  quella  gn-.fa,  che  alcuni  Artefici  » cioè  gli 
Stampatorif  e Conciatori  ea  lana>rilcaÌdano  le  loro  fianzciiralalciando  il  ludo;- 
tobuongouemo,  e remperaco  calore»  non  creder  d'hauer  Piccioni  le  non  al  tem* 
polche  haurai  quelli  di  torre . 

Varronc  vuolc»che  li  Colombi  fiannii  più  fecondi  animali»  che  fi  trouino»  nxi 
al  lìcuro  nó  hi  riguardo  alla  quàcici  della  prole»  perche  dalle  Gallincj.c  Quaglie 
in  quello  fono  luperati . S’incende  quello  grande  Agricoltore  della  quantiri  ^1* 
le  volte  > che  coua  > perche  il  Colombo  grollò  coua  in  vn’aiino  ben  gouemaro  » x 
cuflodito  dieci  volcc»’eqii;llodiTorretretC  quattro  volte  per  ordinario, & ancO' 
ra  p ù quandodailacleinensa  del  Cielo»  con  l’arriuo  della  tepida  Prìmauera  pec 
tempoigli  di  occafionedi  principiare  prcilo  i ngliare.oucro  quando  cardando  il 
V^ento  i comparirc»fcguita  vn  temperato  Anuo.de  io  hòhauuto  Piccioni  di  Toc- 
rc  per  Natale  ; ma  altri  anni  vn’inrempelliuo  gelo»  ò vn’inucrno  fcrocino»  ò Pri- 
inauera  freddiifìma,  m'hi  rafiVeddaco  tal  volta  più  di  cento  paia  d’oua  nella  mia 
Torre»  lì  che , chi  gouernalfe , e tcnelfe  caldi  ancora  quelli  figliariano  quanto  ii 
grolfi . Lctianfi  li  Piccioni  gionani  per  ordinario  > quando  perduti  la  prima  piu- 
ma» ò pelo»  fe  ne  vogliono  fuggire»  deuefi  anucrcire  di  non  Icuargli  dalla  Celìa.ò 
Burgotco»per  vederle  fon  buoni:  c poi  ritornarceli»  come  noa  fiano  tali»perchc  li 
Piccioni  imparano  l'vlcirc»  eli  genitori  procurano  le  loro  partenze  dal  nido»ai* 
cocche  non  pofiano  volare  »*  ne  è bene  lafciarii  per  la  Coloinbliia  có  l’ali  tagliate» 
aedònon  le  ne  vadano»pcrche  tantopiù  tardi  li  genitori  ritorneranno  d figliare, 
inEtre  gouemano  i giouani;  Non  fi  deuc  l’huomo  crattener’ir)  Colombaia  nioliv, 
cc  come  andarci  più  rare  ke»che  fia  poffibilc»pcrclK  pc’l  molto  trattentoKiuo» 

N 4 Tona 


Dt’Colo- 

bisrtjfi. 


CoHtrnff- 


Hepindi- 


Vftin 
Chiiha  . 


Intuir 

ithift. 


ZOO  II  Cortile. 

J’oiia  raffreddandofi  vanno  à male,  e con  l'andarci  fpcflb  li  Colombi  perdono  l’a- 
more alla  ftanza  . 

ii  Piccioni,  ò fi  vendono, ò fi  niangiano,quelli  che  fi  vogliono  mangiare  s ‘ara* 
mazzano,  col  rompergli  col  dico  groflb  Tollò  del  capo  vicino  l’orecchic , per  il 
quale  rrarmettono  il  fanguc,  e ne  refiano  bianchifiìmi , e tri  volatili  domefiici  ì 
quelli  Albico  morti,  cotci,rcUano  più  cencri,che  col  fargliarpetcarc.il  primo,che 
mangiafiè  Piccioni  fi  dice,  che  foflc  GafpjroiK  da  Vclccri,  muficò  perfctto.Cuo* 
confi  a leflbic  per  palla, òfiippa  fanno  buon  brodo . Cuoccófi  llufl'ati  con  herbe 
odorifere, e fpctiarie.  Cuocófi  con  intingolocon  pecrofclli,8c  aglio  foUrictùligau 
con  ouo.  Cuoconfì  arrofto,pcr  lo  piu.ò  lardati,©  polucrizzati  con  pan  gracuto» 
falc  zucchero,  e cannella,  s’empiono  col  pieno  ordinario,  cacio,  ricotta, oua,  paa 
grattato,  vua  pafià,  pccrofclli,  & aglio,  per  chi  le  gulla  ; e perche  quel  lorocollo 
grado  pare , che  fia  buono  pieno  di  qualche  cola  regalata  , poflbnfi  riempire  di 
carne  magra  di  Vitella  lattante,  cotta,  piccaca,ò  di  polpa  di  cappooe,ò  di  petto 
pur  di  Piccione , ò di  mortadella',  ò prcfciucco  piccato , qual  fe  fi  mifiicaflè  con 
condite  pcflo,  farìa  ranco  meglio  ; Scruonfi  caldi>  e freddi,  eoa  fàira,efcnza,e  tal 
volta  fmembraci  fi  pongono  in  piflicci,  ma  pare,  che  li  Cucinarij  di  quefto  tem- 
po non  fi  dilettino  di  volatili  in  palticcio . Del  petto  de’  piccioni  £e  ne  fanno  pol- 
pettine buone  ; e crollate  rare , mentre  i detti  petti  mezo  cocci  arrofto  fi  leuino 
dairodb,  e fi  tramezauo  con  gola,  ò panzetta  di  Porco  falara , c fi  regalano  d'a- 
gre Ha  moda  d’fiilatetfe  gli  leuano  ancor  rode,  e fi  riempiono  con  vno  de’  fudetd 
picni,poi  fottellati,  ò in  forno  fi  cuocono . Quando  per  abbondaiua  di  Piedoni 
non  fi  vendano,  fi  confcruano  viui  in  vna  ftanzietea , c con  dargli  da  mangiare , e 
bere,ii'igralTano  afl'aiflìmo  con  mollica  di  pane,  immollata  in  acqo«,  ò in  vino,  ò 
con  quelpanicafirelloquaraltre  volte  bòlodato,  che  fi  raccolga  da’ campi  non 
ben  lauorati,  TabulwnAc  gl'Antichi,e  cafo  non  gli  vogli  tener  viui;  morci,pellati, 

• netti,  lenza  capo,  e piede  fi  conferuano  nell'aceto  falaci,  & all'occafione  di  Fora- 
firieri , lauati  con  vn  poco  di  vino  , infarinati  fi  friggono  con  molto  guflo,  c com* 
modici  della  Campagna  : Coflumafi  ancora  da  più  delicati  golofi  pigliar  fi  Pic^ 
cioncini  di  primo  pelo,  c mallìmc  li  cafalini , e quelli  teneriliimi , cotti  ledo  con 
brodetto,  leruirc  per  minellra  con  pane  fotto,ò  coperti  di  pirelli,ò  altra  colàltal 
volta  ancora  quefii  s’inuolgano  in  carta  ; ò fronde  vnte,per  mantener  la  Tua  tene- 
rezza morbida,e  fi  pongono  allo  fchidonc:  De’  Piccioncini  di  primo  pelo  le  ne  fi 
labifca,  viuanda  ottima,  infegnara  difopra  nel  trattato  del  Caftracotc  tuuofallì 
contro,  quanto  fù  detto. 

Nf  zitoUt  tcncras  perduro  dente  Columbas . 

. . . Tradita  fi  Guidi*  funi  tibt  /aera  De* . 

Li  Piccioni  credo,  che  fiano  buoni  da  tutte  le  fiagioni,  purché  fc  ne  polla  ka- 
nere,  e fiano  gradì . 

Rella  la  difocoltd  grande  in  vero,  quando  per  non  fi  ritrouar  nel  tempo , che 
quelli  fi  gouemano  l’Economo  in  V illa , c nccclfitato  lafdar  la  cura  di  quelli  al 
maggior  nemico,  che  habbiano,  il  Villano  : e come  potri  quello  con  amore  nu- 
•trir  quelli,  che  non  può  vedere,  come  vfurpatori,  e ladri  deUe  Tue  fatiche  > feoza 
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alcun  fuo  vriltf  c fc  la  cuftoJia  di  quelli  cóinctcereino  alla  Donna  con  ptnlicK>', 
che  la  picti  nacuralc  fuperi  rodiojcadcrcmo  in  pcg^io;có  Jalk/iaroU>aidic  pci 
goucraarc  li  tuoi  Colombi  c'iiailafciatoygoucrncrà  le  Gj lime  propri<;>i  qiicùo 
non  só  crouar  r>niedioipcrchc  il  dihenderfì  da’  ladri  domcllici  è icnpoHibiU-.  Cp- 
ftumafi  vna  cerca  cada  fatta  in  maniera>chc  col  tirare  vna  funcitrafmette  la  qua- 
tìti  di  grane  preparaceiè  ncccllariaj  queAa  fatta  bene  preruppongooperiiq^àto 
fi  delìderaiperche  tal  volta>ò  rcfponc  tutto  in  vna  voiraiò  non  nc  caedia  pur  vnA 
grana; Certa  cofa  èxhc  non  la  puoi  pratticarc  fenza  dichiararci  dabbiolo  di  lede 
del  Vilianoidi  che  fé  n’hai  capfaiin  damo  croui  inuentioni  cante>  ch'egli  non  trù~ 
ni  più  modi  contrari;  : Puoi  bene  col  iDillicar  nel  mangiar  dc’Coloiiibi  cola  non  , 
buona  da  far  farina>come  vuuccioli,  melega>e  ghiande  > proueder  in  parte>  che 
non  fia  mangiato  il  deftiqato  alla  Coloflibaia;puoi  lour’arriuare  ali’improuiro>e 
conoTcer  fé  ha  preparato»  ò dato  la  quantica  di  robba  ordinatagli»'puoi  guardare 
trà  l‘efca>  con  cui  ha  gouemato  le  Galline  fé  c'è  qualche  grano  di  quella  fpccie  » 
ebe  c’hai  lafciato»  delle  qualli  egli  non  n'habbia  in  Cala  > c lo  conoicerai  megliò 
fea  tnmazzarai  vn  Pollo»  dopoché  faranno  flati  goucrnaci  » tal  volta  ancora  il 
miele  Ai  leccar  le  diu»voglio  dire»c'vfì  cortefìa  > per  tal  femitio  ci  doni  qualche 
paia  di  piccioni  a Tuo  tempo  » e con  limili  amorcuolczzc  » ò vincerlo»  ò chiaritri 
delia  poca  Tua  fcdclti  in  colè  maggiori . ^ 

• 11  duplicato  vrile  di  quefti  animali  no  lì  deue  dall’Economoin  alcun  modo  tra 

lafdare»anzi  procurare  con  ogni  diligente  cura  di  mantenere  > crefcereie  popu» 
lare  le  Colombaietperchc  non  lolo  ornare  gulla  qual  fi  voglia  tauola  fenza  fp<^ 

&»  perche  con  la  colombina  fi  paga  la  robba  conlaqoale  il  verno  fi  viuonu;  ma 
ancora>mediance  detta  colombina»!!  fecondano  mirabilmente  li  campi»c  giouali 
più  vna  corba  di  colombina  » che  vn  caro  d'altro  letame  » e tre  paia  di  Colombi» 

Tendono  ogn’anno  viu  corba  di  colombina  > e qual  cofa  è di  maggior’hunore» 
èrtile»  à gli  •\gncoltori Bologncfì»che  la canepa  ;qual col  beneficio diqucAo 
^rco»TÌene  bellifiimarvuolc  Pietro»  Crefcétio»che  il  Colobo  viui  folo  nouojanni 
di  queflo»ne  può  far  fcde»chi  fi  diletta  di  Colohibi  groflì  cafalint»de  quali  alcuni 
cc  ne  fono»chc  hanno  vent'auni.Succedc  alcuna  voltaiche  per  aborto  di  natura  (I 
anno  le  Colombai  abbondanti  difcmipe»  perche  ordinariamente  in  ogni  copia 
ce  n'è  vno  mafchio»Sc  vna  feminaiconoi/ccn»  quando  ci  fìano  moire  oua>cÌK  non 
nafcono»pero  che  qucAe»  ancorché  fenea  mafehii  à guifa  di  Galline  fetano  > ci  fi 
prouede  malamente»  tuteauia  rinchiufi  U colobi  tutti»!!  procurano»  vno  per  vno 
e fe  ne  lafciano  andar  tanto  mafehi»  quanto  femine  » quali  !i  conofeono  alla  pid- 
ciolezza  del  capo»  e becco»  & alia  minutezza  della  lor  vita . 

LulToriofìdìmi  fono  li  Colombi  fopra  ogn’altro>antmalc»c  rctimuIogiaj^o/Mlr 
lumbostct  lodiccima  con  tata  continenza(fìa  noAra  confuAone^hc  delle  (Ter  de* 
ditOiC  procliuo  alla  libidine  » le  ne  fcruono  folo»  per  l’amore»  e per  la  fecotidird 
poiché  amanA  con  canto»atrctto»  che  mai  violando  la  fede  coppialcicommctcono 
•adulterioiondc  Propcrtio  dille . 

N on  me  Caoniavincant  in  amore  Columbi  . 

< £ perciò  da  alcuni  celebri  Autori  hanno  hauuto  i dire»che  morto  vno  delii  ac*  Cemiue- 

coppia-  C4. 
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e >ppiar.iL’al:rofcrua  perpetuo  cciibatot  il  che  non  ardiico  affermar  per  non  ha» 
uer  accniìgliar  TBcanoinotCon  l'amiiuzzar  il  vedouo.'i  liberarli  daù’inrrutuolà 
fpefa. 

Per  caufa  del  fudetroi  amorci  e fecondici  > dipingcfì  lo  Spirito  Santo  in  foraùi 
di  Coh>nìbail^anticai:)c<>rc  nella  Chiefa  finca» il  m aggior  fcgno.e  pegno  d'ama» 
xc,cÌK  rh^inanacoDio  lafciafle  aViioi  Fedcliicóferua/ì  iKlla  Cullodiad'oro>ò  d*ar 
gcntQijfattA  in  forma  di  Colomba;  vcdcli  ne  gli  atti  di  S.  Balìlio.  Ma  di  più  allu- 
dendo alla  cófucta  habi  tacioni;  de’Coloii.bnm  lurgo  de  mederni  cabernacotiói 
vna  corre  > che  Ama  fopra  l’Aliarcjla  facramcntaria  Colnn.ba  ripcncuano i att- 
uerà quanto  d.co>ultrc  il  ccHimomodiGio.Siiffano  Dnranthil  vederli  nella  Sa- 
grcAia  della  Paro<hiale>lSt  antùhiilinia  Chicli  di  Sa  ni  fata  > fot  co  la  cui  cura  v>- 
uotolr/c  vovecchillimo  Altare  di  legno»  vna  rorricella  parimente  ancica*  porta^ 
tilc>cpaM:  colluniauano»  iu cafo>diproccflione«  balera occaliooe»  farcii  Diaoooi 
di  q uci  tempi . £c  in  £fdra  li  legge  al  Jib.4»cap.  i j . cìk  Iddio  tra  tutti  gli  antm»> 
li  eicifc  la  C^óba  per  fc>in  riguardo  della  mondezza  dcli’anima»c  del  corpoichc 
regna  in  quello  animale  > per  lo  che  ritornò  all'Area»  abborrcndo  d’inrucckiicfi 
dopò  il  diluuio  nel  Mondo  da  tanti  corpi  morti  » & altre  immondezze  coperto» 
Per  que  Ac  lingoJar  doci»c  nella  Cantica  la  fpolà  viene  anomigliataallaColooiba» 
e nel  fiatcclimo  di  ChriAo  lo  Spirito  Santo  apparile  in  forma  di  Colomba»  e pee* 
con  candida  argciuata  Colóba  li  BactiAcri}  s’ornano»  per  detto  del  Baronie* 
Ppr  qucAo  offertuano  nella  prefenutione  del  T empio  Colombe  » In  molti  luoghi 
e cali  di  marcino  la  Colomba  e Aaca  apportatrice  di  Palma;  Vna  Colomba  fùwe- 
(Li  ta  vfcir  dal  Tempio  di  Cic  rufalcmmc  » quando  per  la  morte  del  noAro  Salua- 
aorc  il  Velo  di  detto  Tempio  A dipartì  > per  detto  di  S.  £frem  Siro . La  Colomba 
additò  raflontione  de’SS.Gregorio>  e Fabiano  al  Poiv.elìcato  ; Gli  Arciuefeoui 
Kaucnnaci  &VlleggcuanO)CÓ  l'indicationc  d'vna  miracoloia  Colomba.  Voa  cand^ 
da  /^olpmba  fu  veduta  fopra  il  capodi  S.ygonc»orauTcnel  Concilio  Fdunefc.SO' 
pral]  trincato  capo  di  S.£ulogbCorduc(c  Martire  A vide  yna  Colomba  v tua.. 
£ Salica  Scol.iAica  apparue  al  Fratello  San  BcHcdccco  in  forma  di  Colomba . £c 
iiiA.ie.rAuiiua  delle  SS.  Giu!ia»c  Terefa  fù  veduta  in  forma  di  Colomba  volar* 
a)  Cielo . 

L’amore  di  qucAc  non  A (erma  tri  loro  medeAmc»ina  amano  ancor  in  e Aremo 
.glihuominii  perche  tutto  il  giorno  le  vediamo  tra  le  CaA;  de’ particolari  tanto 
dome  Aie  hc»chr  mangiano, qiuA  amici  Comenfali»  alli  AcAa  tauola»  o di  ciò>che 
fc;  gli  porge^  11  Agliare  nelle  Aclfc»  Aanze«oue dormono  li  fuoi  Padroni  cari»  e le- 
gnò di  grandiAima  coiiAdeiiza»  & amore»  e perche  qucAo  lo  fanno  (beco  qualche 
^ìtabelIOiò  banca,pcrciòfono chiamaci  Piccioni  fotto banca. 

Ne  il  fapercTchc  da  gli  Antichi  folfc  Anco»che  le  Colombe  tiraAcro  il  carro  di 
Ciprigna, può  portardubbiodcll’inconcincnea  di  c^ucAc»  pere  he  l’abbondanza* 
che  in  C.ù>to  è di  qiicAp  animale»  (u  caufa  > che  cosi  A fauoieggiafle  . £ iè  pur  (ì 
vede  dipinta  talvòlta  in  feno  d Vcncre»no  è altro, che  che  vn  fcgnod’amorc»  e4i 
fecondità: onero', forA  in  vi|  Colombo  ma(i;hio  A vede  dcnorar’ii  dì  Venere  gelo» 
rpinarKo»cflei)do  tale  il  Colombo  * e contro  ogni  ragione  > perochc  ingeioAco* 

per* 
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pcrcooteU  Colombai  li  rpioge>maIcrata>e  lei  pacicntMdogni  indurii , )o  vin> 
oc>e  txndct.anioreuo{e(1ecue  per  cficinpio  alle  Donn«.buone  j m tal  maniera  tra  • 
uagHaxeJ  poiché  pow  dapoipacHìcaroila  accarezaa>calca,e  fecondo  lacurìonti 
dfArìftotiictauanti  il  coito  labacia  ogni  voita,iuordtIlaquaie  occalìoticie  Temi* 
n>  OQO  iì  iafeianu  baciare.  Plinio  vuole*  citelli  Romani  molto  fi  diletraflcro  dell'* 
«HOT  diqacfii.E  Macco  Varronc  dice*  ^be  fodero  in  tanto  prezzo*  che  auanri  fa 
gnetra  Bocnpciana-  fi  vendefTero  ^Ow  denari  H paio  * Et  al  cempodi  Colomclla 
«aUefi'ero  quattro  milladenari  il  paio .. 

Dal  viccndcuol  modo  di  qucfii  in  goucrnar  li  Polli*  poiTòno  li  Padri  * e Madri 
diEamiglia  imparar  di  crefcerecon  cgual  pefo  la  lor  prole* pere he^  veramcnte>itt 

2 ueflo  li  Colombi  fonodiligentiilìmi  *e‘parricolarmontcli  iVi'àitiii  . Anflotile 
ce*chc  il  mafehio  fpriizza  có  fale>ò  terra  falara  nella  bocca  dc’Piccioncini , per 
allactarglia  1 cibo  ; quindi  è, che  volomicri habitano  vicino  a’ fiumi» ouc quella 
crofia*ò  /uperfick  di  arena . ò lezzo  crcpato  > < he  ha  del  falmaljfo , ritrouano . 
Ateneo  vuole, che  quello  atto  d'elTcr  fpruzzati  in  faccia  dal  mafihiò.fia  fitto  per 
difenderli  dall’affafcinarura.Plinio  dicciche  il  malchio  caflig^i  la  iémina  neghicto- 
ia  nel  goucrno  de’communi  figli.  Molte  altre  fingolari  qualità, che  d. Ile  Colom- 
be fi  narrano*per  la  defi dcrata  breuità  tralafcio,lblo  racordando  la  meditatione 
di  queftc.da  I(àia,fignificafa;  Cosi  chiamerà, e netlttarò,.cemc  Colomba,  & altrouc  ; 
foare  Colomba  mediantt  gemerò  , nel  qual  atto  voltcgiandò  ìf  colo  contro  il  Sole* 
rapprclcnramirabil  varierà  di  colori, onde  il, Taflo.  ' . 

Cosi  piuma  tai’bor,che  digeritile  ..'utI.  ij. 

^morofa  Colomba  il  collo  cinge  , — if  . r r*.  ,.c- 

• ■ Tilai  noti  fi  feorghe  àjc  fleffa /ìmite,  il  ’ -f.  1,  i;.'/..  II  ‘ ni 

TUain  dittcrfi  colori  alSol  fi  finge  i !.jo*b  l' i!  ad;  o'i^dhd  lii.i-ibsl 

Hot  d'acafirubmfcmbraznmonile,  ;a:  id  oi':rfdbn  suor;  j 
Hot  di  verdi  fmcraldi  diurne  fi  tgf,  > ;b  i,  /k  H t!  ' t ; ^ c ”’  i 

f Hot  luficme  gli  vnijce,  c variate  vaga  •.ni.  > ii 

I ,Ih cento  modi rig.%Trdanti appaga.  * 

Ma  venendo , ad  altri  vtilj  delli  Colombi  > col  fanguc  cauaro  nel  detto  modo 
(Tammazz^arlj.s’adiJ.crailinufcliiojqucllofanguc  fi  fa condenfare  nel  Forno» 
è al  caler  del  Sole, poi  iicinperato  con  acqua  rouidinuouofi.fàrairciugaDc;  Indi 
mi/lkato  con  la  <;ua  ta  parie  di  Mitifcbio  buono,  tutto  diiienca,  e pare , perfetta 
mufehio.  Oltre  le  n-irraie  qiialiti  della  Cólombina  Ikppiafì , che  inglafiuocon 
quella  le  radici  de  gli  arburi,e  madimc  de  fichi  più  prcllo  * & in  inaggjdr  quan* 
riti  li  frutti  producono , e cla’veriiii  li  difende  ; E P]m,o  dice,  che  con  llcrco  Co- 
lombino, c Porcino  fi  tnetiicaiva  l’infirmita  degli  arbori.  Nel  quarto  de'Rcui  1| 
legge,  clic  nella  fame*  S:  aifedio  di  Samaria  vcndcuafì  quattro  Scudi  vna  intlura 
di  Colombina >()cr  falarnc,comc  vuole  Flanio  Giofcd»»qx»aJche  altro  cibo  d'Iicr- 
lu*ò d'altra  materia  uifipida . La  fielfa  Colombina*  milbcatu  eoo  farina  d’orzo  • 
ferae  a’Ruftici  * per  f.ir  vcnir’a  capo  ogni  tumore  nella  lor  perfona  nato . Seme 
parimente  maccrac.a  in  vino,  per  far  buona»loc  nella,  faccia»  ò altro  luogo,  ouc 
ccKY quello  n.'axicca.  E Plinio  magnifica  la  carne» itefcade'Coloihbi*  pcrecccl- 
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lente r/medio contro rofTcradc-’Serpcnci  . L’Aldrouandi dice* per fecreto  digit 
Egiti;  hauuttOjchequcIli;chc  fnangiaoo Colombi  non  poliòoo  morircidi  pefte>e 
che  però  quando  fi  feurjua  fluii  di  contagiojcon  loia  carne  di  Colombi  lì  prepi- 
rauaciboi'Rcgi.E  PiuurCo  narra»  che  Catone  Cenferinogoiicmaua  gii  amaJaci 
di  cafa  Tua  con  carne  di  Colombi»  & Anitre.  V na  fola  mala  qualità  trono  ne'Pic> 
doniiCÌoè»che  fono  abbondanti  nella  ftagione  eiliua»  e pure  per  la  calidicàfua 
naturale  fono  più  i propollco  il  Vemo»e  per  i vccchi»e  per  li  di  poco  calorc^co> 
me  n deuono  Ichiuarc  da'giouani»  ecaldi»e  pam'coiarmentc dall’vfodella  lua ce* 
fta>n  corregge  quella  calidiri  col  cuocerli  con  agreAa»  ò altro  accido . Hò  crala* 
feiato  il  parlare  di  Colombi  laluaticii  hauendo  pcnlìcro  » col  trattar  della  caccia» 
dir  d’ogni  fera;  de’Colombi  fumo  cantate  molte  altre  qualità  in  quelh  verlì  • 

F'ola  in  fchiera  il  Colombo, a Vi  veloce  » 

Intorno  àCacnue  a trafittila,  è gode, 

Noahifeleie  con  l'arme  fue  no»  noce,  . ^ 

Epar,che  pi Jngatfe  cantar, ei  s’ode . , ' 

Gli  altrui  figli  nutrir  s’affdniu,ecoce,  ' 

E di  verace  amor  merita  lode.  , ‘ - V.  ' " 

“Per  fuo  cibo  raccoglici  grani  puri,  . 

• E per  pio  nido  clege  i forti  muri. 

In  quella  CortCiOue  fono  Gaiine  » non  ci  lì  può  Aar  con  {Politezza»  non  ci  fi 
'Delle  può  dormir  con  quictcìnon  vi  fi  può  tener  vali  di  tìori»ò  altro  reminato.pcrcho 
Callitu.  rafpo»  con  cantile  rumori  intempcAiui  » e con  Aereo  diAurbanQ»ogni»  colà» 
, ma  nò  fi  può  hauer  il  miele  fenza  fauitil  late  renza'fiero>c  l'vua  lenza  acini»  con- 
fiderà il  bifogno,che  hai  d'ouaiC  polli;  confiderà  l'vtilejche  nc  caui>confidera  Ia_» 
dilettatione  nella  loro  bellezza»  c domeAichezza»e  vedrai»  che  li  fudetti  di Aurbi 
Topo  acini  con  la  bontà  del  vino;  cera  con  la  dolcezza  dei  miele  > fiero  con  la  foa* 
uiti  del  latte.  PcrcuAodirle  Galline,  babbi  preparato  in  vn  canto  della  Carte,  ò 
debbaef-  y,(-|uo  la  Cafa  del  CuAq-lc  vn.l  Aanza  alta  da  terra  tre  picdi.acciò»cbecani,c  vol- 
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pi  non  cosi  facilmente  ci  falilcano  ; oltrciche  le  Galline  fono  nemiche  dcirhnmi- 
dità . Lafua  grandezza  viene  infegnata  dal  modo  » che  da' Contadini  li  prepara.» 
fopra  il  Porno.c  con  buona  Economiaipcrchc  fecondo  CoAaiitino  Cela  re, oltre.» 
il  caldo, amano  le  Galline  il  fumo.  Quella  Aanza  però  puoi  ampliare, e dimiinii* 
refecondo  la  quantità  delle  Galline»  che  voi  tenere  . Per  vu'angulta  prrricclla 
ci  lì  polTà  entrare, & habbia  poco  lume  da  due  fcncArinc  non  piu  grandi,  qiianro 
ci  pofi'a  capire  vna  fola  Gallina,queAi  fi  pollano  chiudere , c la  porta  con  chiane, 
pcrdifcfadc Ladri, Sorghi.Gatci»Fainc»  Volpi,. Martori, Serpi.c limili.  Auamili 
Aidctci  fcncArini  ci  lìano  fcalctrc»  ò cauole.ò  perticoni»  quali  porgaao  comodità 
alle  Gallioe  d'entrarci,  lia  volta  quella  Aanza  à mezo  giorno»con  vn  portichetto* 
auanti»  c contiguo,  per  gouernarci  fotto  le  Galline  il  Verno  » fotro  il  quale  ci  fia 
ar6na,polucco,  ò cenere»  acciò  le  Galline  vi  fi  pollano  fpoluerarc . Dentro  quella 
Aanza  fia  biancaàienecun  calce, c gcllo  incroAara,e  vicino  a'  rraui  chiula»  accio- 
che  per  qualche  buco  vicino  à quelli  non  cntralic  vno  dcTudeiri  animali  nocini  » 

Il  luo*- 
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Il  hiogo  da  dormircjle  Galline  fia  vi»  craciccio  fatto  di  pertichettc  minute,  tefiu-  ' ‘ 

te  rare, tri  più  grofic,confica  c in  traaicejlijfaflì  ftarfofpefl'o  al  folfìtco.in  vn  cito 
i nieza  l’aria  di  detta  ftùza.e  diquedi  crattidiò  pollai, fc  nc  douriano  hauer  al- 
meno due  da  mutargli  ogni  mefcjpcr  liberargli  da  dmid,e  pollini;  Ne'eanti  at*' 
tonodetta  danza,  nc’hioghi  più  fcuriife  gli  accomodano  cede  con  paglia , pcc 
dar  comoditi  alle  Galline  di  farci  roua>ncllc  quali  fi  pongono  oue  guadcioia  fa- 
né di  gufcio,ouero  oua  di  marmo, ò gdlo,  onde  Giuuenate  dille . 

Grmdia  prttterea  tertoqicdentia  [ceno 
Oua  ad  funi  ipfìs  cum  matriBus . 

£ quello  fa(Iì,sì  per  dar’ad  intendere  i quelle  femplici,che  djno  le  farce  da  loro 
rantccedente  giorno, come  perche  fc  fi  volcflero  aflueftarc  à mangiarle,comc  tal 
Tolta  accade, con  quede  oua  dure  fc  nc  difulìno;  A quedi  nidi  fpeilifiìmo,  fi  dciie 
mutar  la  paglia, per  la  ragione  di  tener  netto  il  pollaio; Vicino  a queda  danza  ci 
vuole  acqua  chiara.ddla  quale  mai  dourebbono  hauer  pcnuriaiSotto  qiicfla  da- 
ta fi  può  preparar  fito  per  dormirci  l' Anitre , & Oche,  ben  chiufo  , con  poco  ; 
ò niun  lume, e farci  letto  có  pagUa, perche  quede  dormono  voloncicri  sù  la  terra 
piana.  Aggiudatoil  pollaio  nel fudetto  modo  nei  voler  principiar  i trattar  de* 
Pollanii,mi  s’oderifce  rancicacontrouerfiajqiial  fofie  prima, l’ouo,ò  la  Gailiita; 
ma  lafciamo  la  nfolutione  di  quedo  ad  altri.Io  daU'ono  priiicipiarò,non  già  per 
adhertre  al  primato  di  quedo  ana  perche  eficndu  ritrouato  il  Prouerbio  per  ludi-  Dtl  •ne, 
brio  di  qucDiiclie  con  longa  diceria  coininciauaiio  u raccontar  la  guerra  Troiana 
dali*ouo,'da  cui, fi  fauolcgiaua  fofic  natta  £lena;vorrei  hauer  quedo  Prouerbio 
per  lemani  nel  dilcorfo  dell'oua,  qual  mi  fi  prepara  alquanto  difuilb . 

- La  parola  d*ouo  in  greto  vuol  dir  Solitario  perche  le  Galline , come  hò  detto , 

Io  fanno  volonticri  in  luogo  feuro,  c reniotto  ; Il  meglio  ouo,  che  fia,farà  quello  Ledi, 
deila  Gallina,  perche  per  eccellenza,  conladcnominatione  douo  quedo  i’m- 
tende,L  ono,c  cibo  per  fani,  & ammalaci , per  giouani,  e vecchi, c fcruc  in  tutte 
fc  ftaggioni;  fecondo  latte  dc’fantiuUi,gagl!ardia  d’Huomini,fodegno  de  vecchi;  ' 
goda  fl  Palato  lenza  ofi'cfa  de  denti,c  non  aggraua  Io  (loinaco;è  cibo,  e bcuauda; 
oode,fi  può  dire,chc  per  far  ben  da  mangiare  ci  vogliono  tre  coie,ouo,ai!0,ouoi 
con  poca  fpefa  fi  compra,  coameno  fi  cuoce, poiché  le  oua  da  bere,  ('che  fono  le 
StrbiUs  de  gli  Antichi,^  da  alcuni  calde,  di  poco  nate , fenza  cuocerle  fi  beuoiio , f'irtUdcl 
c fc  pur  fi  voriiono  rifcaldarc.ogni  poco  fuoco  le  fa  fudarc  Ja  feconda  volta,qua- 
le  dalle  frefcbifiìme  lì  dcueafpcttarc, quedo  fudorc,  mirabile  quanto  il  vero  bai  . 

famo>ricpe,  & appareggia  le  cicatrici  della  faccia,  ò airra  parte  del  corpo, quale 
per  qualche  offefa  folle  redara  ineguale  all’altra  pelle,  che  lenza  fuoco  ancora  fi 
cuoca  con  l'agitatioDC  gagliarda  d’vna  fionda,  la  caufa  del  calore , che  viene  dal 
motonon  celofàparcre  impofiìbile, e Plinio, dicc,chcliGacciatori,  Babilonici 
con  fionde  cuoceuano  l’oua.  Per  fcruir  l’ouo  non  s’apparecchia  tauola,  facendo 
vfficio  di  piatto  col  gufeio,  e fecondo  Ateneo , li  Perii,  con  vn  gufeio  d'ouo , 
che  doro  haueuano  fatto;  fi  léruiuano  per  coppa.  None  viuanda  la  più  monda 
drH’ouo,;difcfo  da  ogni  fporcitia  dalla  fua  vede,  cfcpurcon  falc  ticondifee, 
qtielIo,chc  lo  deue  mangiare , con  le  proprie  mani  fi  fcruc,  • 


L’Ojo 


^od  IlCortiU. 

» in  ci  L’ouoiè  cibo  ranidìnip  per  fofpctto  di  «clcaoj  c Ci  come  gli  Antichi  cominciar 
' nano  il  parto  dill'ouo  » e forniuano  con  mela  i onde  nc  venne  tritto  prouerbio> 

itM.  abOuoiodVoma,  cosi  io  principierò  daH'ouo  , qnal  frcrcbirtlmo  cioè  di  poco  na- 
tOinci  ^fcio  mezo  c j:to>  rt  bcuc>6  fi  Torbilcei  V faiì  per  ordinario  auami  parto*, 
c per  riparare  alla  piitrctaccione» alquanto  il  faliiC  ci  rt  piglia  dietro  vn  boccócì^ 
no  di  fuppa  di  vinoioucro  fe  lì  poteilcirtpigli  Iblo  il,poin.>,comc  più  difficil  dacor> 
romperrti  per  la  maggior.caIidici>chc  conciaic.pcrchc  il  bianco  dcirpuo  è di  na-'. 
Serbile  . tura  rtmira!  lattCìSt  è proprio  il  latte  di  Girtinaiqual  pare  unto  di fficilcd  ritto* 
uarli.L  ouodeiic  erter  di  Galline  giouine>  graffai  ncgrai  calcata  dairGailo  > pa* 
feiutadi  granci  c pane  i nond’hcrba  lòia»  rt  come  lì  dice  i che  vorriano  crt'crlon- 
ghc,  perche  nella  longhezza  danortrano  la  fortezza  del  caloretnclla  pifxiolezza 
lì  conofccichc  fono  di  Gallina  giouine>cfcconda>&  alle  di  poco  nate  i è piùdiffi- 
cil.la  putrcfattioneionde  rt  dice . Quod  bona  fint  oua,paruula,longa  noua . 

I In  quertortatol'ouoè  difoinmaperfetcior.ciper  elfer  di  moderacoinutrimcn- 
to>  non  aggraua  lo  rtomacoigioua  a'inali  delle  fauci  alla  tortc*fi  buonaiC  chiara 
la  voce  facilita  i parti  alle  D jone , allarga  il  petto , prouoca  il  Tonno  > c moue  il 
corpoi  c però  fù  detto . 

Utollia  peélus  alunt , rauca?»  fedantia  tujjìnt  « * 

' v/fd  durata  minust  nec  diuturna  placcnt . 

, Et  il  lor’vfo  è ottimo  per  veccchi  conuilefcenti  * e niun’altro  cibo  è piò  à pro- 

portto  per  gli  ammalatile  per  fani  di  querto.  Deuert  però  per  qual  rt  voglia  occa* 
Cane  ne  guardar  dall’ouo  vecchioicioè  di  molto  nato>  come  mal  fano  > e di  facile 
putrcfattionci  che  fù  denotato  in  quelli  verrt  . Tutribus  ex  ouispeffimus  exit  odor . 

Ne  quertoi  ne  altr’ouo  deuert  mai  mangiare  con  pefee;  Sono  ancor  d’ottima 
conditione  le  fpcrdutcìquali  fuor  del  gufeio  rt  cuocono  pocoi  facendole  cadere  in 
Sperine  acqua  boilentcì  ouero  in  lattcìò  in  vinoiò  in  butiro>e  rt  fcruono  ancora  con  fugo 
tt.  d'agrertai  ò di  mciangoleicfc  bene  s'vfaiiiou  mi  piace  raccompagna^lc  cou  zuc- 
cheroie  di  querte  rt  fcruc  per  coprirne  la  fuppa  louaine]  pjrimo  libro  notaj^e^pcf 
regalarne  altre  viuande  lelfc . Quelle  chiamaronrt  già  Tremale»  à dirt'ctcùìi  dcÙe 
fopradette  forbirti  del  le  quali  lù  detto.  ^ 

Oua  magli  vires  augere  trententia  pi^unt  » ^ 

■t-,  . Et  rnelius  flomucbo  forpta  venire  folent . • j 

Rompert  ancor  l'ouo  crudoicomc  rt  fà  » quando  rt  voglia  bere*  e riuolto  rttprà 
Tii’infuocata  palaivi  rt  lafcia  cader  col  gufeio  attacattoic  perche  rertà  per  apput^ 
toicomc  vno  di  quei  bollcdri,  non  del  tutto  crefeiutti  i c pericttiiVhe  ritennono 
col  'bianco  coperto  quel  rolfoiqual  poi  perfetti  manifertano  * però  cbiamafiouo 
in  foggia  di  boi  Icdro.  • 

Tefie.  N el  gufeio  fi  cuocono  ancora  l’oua  toftcìviuandaichc  da  ogn’vno  fi  si  prcpa- 
r.arcima  di  dilficil  digertionciquerte  monde  i e fritte  con  pepe  ammaccato  > c bile 
foprai  fanno  gertofocrorto  . Querte  fpaccate  rt  fcruono  iainialata  ; &i  querte 
fpaccate  pc’l  longo  fi  Icua  il  rortoirt  mirtica  có  ricottaicacioi  pignoliific  vuapaifii» 
e rt  ritoriiaiioji  riempire . Ouero  perto  nel  mortaioirt  mirtica  con  pignoli  rtaci  à 
molle  in  acqua  rofa^uccheroifugo  di  limoacivn  pocodi  ferpiiloipcpcicanncllat 
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ti  altri  roflì  d*ooa  non  cotti»  e di  quefto  riempito  il  rano  dell'ouo  > (ì  cuoce  fritto 
in  buciro  con  diligenza  » e fé  della  fudetca  comf>ofitione  auanzeri  alcuna  parte» 
qncfta  fi  miftica»  e tempera  con  agre(la»ò  fugo  di  naranzi  > e zucchero  » e fé  ne 
fcrue  quali  pcrfalfidafcruir  fopra  le  ftcflc  oua  ripicne,caIdaperò.Con'oua  torte 
fpaccate  lì  copre  vna  fuppa  di  pane  abbrufcaco»  bagnata  con  latte  d’amandorle» 
òpignoliizucchero»  acqua  rofa»e  cannella  in  polaere.  Il  rort'odeirouo  cuocelì  in 
zucchero»  e quando  è duro  (èruc  per  regalo  d’altre  viuande;  Fnori  del  gufctb  lì 
cuccano  in  vn  tegame  di  rame  a portafatco»con  molte  concauitàiin  ciafchcduna 
delle  quali  fì  pone  vno  • ò due  oua»e  chiamali  cotte  à occhio  di  Bue  > dalla  lìmi» 
litudine>chedi  quello  hanno.  Cuoconfi  aiKora  in  vn  tegame»ouero  in  vn  piatto» 
con  poco  fuoco»icciò  non  vengano  torte, li  friggono  Tona  nella  padellacó  butiro 
ò ftratto,regaletc  con  mentuccia»agrerte  pecro(elli,e  di  quello  modo  di  duoccrlc 
fu  ihaentore  Cicasbo  Caldeo.  Si  friggono  l‘oua  in  zucchero  bollente»  c fono  rare»* 
fono  però  l’oua  fritte  pili  mal  fane»checon  altra  cuocicura:onde  vi  fù»chi  dirte . 

Frixa  me  il  «ohm  contingere  plurima  venis. 

Farti  vna  viuanda  detta  con  nome  Spagnuolo  , da'quali  viene  t Oua  mifeida  ; 

Quando  il  zucchero  chiarito  bolle  lentamente, fc  gli  pongono  dentro  rolli  d’oua 
frefehe  ben  sbattuti»con  vrt  poco  d’acqua, partale, per  fetaccio,e  ncH’atto  dcll’ar- 
riuare  nel  zucchero, sbattendole, vi  lì  fanno  cadrc  a filo, fìnge  col  mezzod’vn’im» 
botto, col  bucodi  fottó  rtrt  tto,qoanto  vn’ago»o  fubitoentratcìin  fila  gid  cotte  lì 
caaano,*poncndolc  in  monricclJi.ò  fopra  crortini  lì  feruono»  ò lì  finge  vn  fonte  vi- 
nanda  Regia,che  conlìllc  molto  in  lapcrla  fare. 

L'oua  arenate  li  fanno  col  ferbar  j rolli  di  dodcci  oua  ne*  gufci»e  le  chiare  mi-  jfremae 
iVicate»con  fei  bicchieri  di  latte  frefco,e  sbattut  ; aliai,  lì  partano  per  panno, raro 
poi  porte  in  vna  razzola  ,ò  pigliata  vitriata,  con  vn  poco  di  fale  » mczalibradi 
zucche  ro,oncic  quattro  di  biitiro.li  fanno  cuocere,à  lento  fuocoifemprc  maneg- 
giandole có  cucchiara.e  quando  lìano,comc  brodetto  fpcflb.lì  pongano, in  tcea- 
mc,ò  tiella  onta  di  butiro,  c (opra  quella  lì  comportano  i dodcci  rodi  d’ouo  er- 
bati nc'gufci  ; e s’auucrta , clic  non  lì  tocchino,  & il  tutto  cotto  con  poco  fuoco 
(brto,e  fopra. lei  uali  caldo  con  acqua  rofa,e  zucchero  fopra . 

D'oua  faiinolì  poi  infinite  frittatc.Li  Fiorentini  con  due  oua  fanno  tre  frittate  Frittate 
d mcrauiglia  tanto  large, quanto  foctiliiC  trarparenri;ranto  gurtofe  così  limplici,  diutrfe . 
quanto  tega  late  di  zucclicro,e  cannella,  riiiolrc  come  le  cialde,  e feruono  per  re- 
galar dincrfe  viiundc;Cuo{>ronfì  ancora  quelle  frictatinc  di  rolli  d’oua  dure,triti 
con  mani, pignoli  ammaccati, vua  parta  cotta  in  vino,ziicchero,c  cannellate  chia-  ^ 

mali  CanoiKini  ripicniiquclle  poi  inuoltc  nel  fiidetto  tuodo,lì  riuolgono in  vii’aJ  » 

tra  limile  fuddctrafrittata.poliicrizaia  di  zucchcro.c  cannellate  chiamalifrittara 
doppia. Fannulì  ancor  frittate  ripiene  con  cappati,  code  di  grambori , condito , 
vna  parta, pignoli,zucchcro,cacio  tenero  in  fette  .cannella, e pirtacchi.c  dille  det- 
ttpicciolc  fornii»  coperte  della  fudettacompolìtionc,  lì  fourappongonocinque, 
oucro  Ici.l'vna  fopra  l’Jtra.poi  có  vna  frittata  ordinaria  li  coprono,&  inuolg.ine. 

Con  ortrigbe  fritte , oucro  cape , grolle,  tartulli,  ò prugnoli,  fannolì  frittale 
buone, 'quali  cofe  s’aggiungono  ancora  alla  fudetta  frittata  doppia»&  i giomiidà 

grallb. 
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grjflb  in  luogo  di  code  di  gambiri  > s’vfa  midolla  di  Bue  % anisKllc  di  Vitclk>«  ò 
Capretto  cotte>grancliiiC  creile  di  polloigii  fatti  in  bocconcini. 

FannoH  frittate  di  vari)  colori, col  rofo  foto  dell'oua  lì  fanno  gialleicon  la  chùr 
ra  fola  fono  bianche  > con  vn  poco  di  fugo  bieta>  ò petrofcUi  G fanno  verdi  > con 
vn  poco  u’acqua>ouc  Ca  bollità>ò  fpremuco  la  carotta>la  parte  però  efteriore , fi 
fanno  rolTc,e  con  diligente  cura  quelle  varie  sVnifcono  nel  piatto  9 c fc  ne  fanno 
Anniichiu^ndo  le  commettiture  con  vn  pennello  bagnato  neli’oua  dc’coloti  (ii- 
dcti>e  poi,  ò coltello  tiepido)  balla  bocca  del  Forno  s'alciugano*  con  quello 
modo  lì  formano  animali,  ò s'alludc,  all’imprefa  di  qualche  Conuitato . I 
bardi  inillicano  coni’oua  cacio,  e ricotta, e fanno  frittate  grofla  quattro  ditai  li 
Rullici  fanno  frittate  d’oua,  miAkate  con  herba  Santa  Macia  alTai  buone . . 

Nell'oua  sbattute  n miAicano  pignoli  Aati  a molle,e  dapoi  ammacati  tartufi 
cotti  fotto  la  braggia,  mondi, e tagliaci  in  fétte, e qucAe  lì  gettano  nella  padella 
- oue  lìano,  (bft'ritti  in  butiro  pctrofcUi,c  méta  triti, c fe  ne  faccia  frittata,  qual  fcc* 

uclì  con  fugo  di  mclangolc  fopra,oucro,agreAorf  zucchcromon  hauendo  butiro 
fi  fi  frittata  in  acqua  in  que  Ao  modo.Lc  oua  sbattute  có  vn  poco  d’jcqua,ò  lat- 
te dentro,li  celiano  con  panno  raro,  poi  fi  gettano  ncH’acqaa  bolicntc,  oue  con 
prcAezza  con  la  cucchiara  fi  raccolgono,  c riducono  in  forma  di  frittata»qualc  fi 
lena  preAotacciò  non  indurifea,  gettata  l’acqua,  c poucfi  à fgocciolare  fopra  vn 
panno  lino. A Bologna  hauédo  riguardo  a mantener  l’ouajò  la  frittata  affai  m^ 
bida,fubito  polle  nella  padella,  con  la  continua  agitatione  di  quella,  ci  fjuno  in- 
corporar molto  butiro,&  iui  mentre  le  riducono  alia  groflézza  di  raczo  dito,  po- 
co le  aiocono,e  così  calde  tenere  le  feruono 

Fannofi  frittate  rognofc,cioc  di  prefciutto,ò  fpalla,ò  ventrefea,  ó gola  di  Por- 
co fidato,  tagliata  à dadi  dcncro,oucro  d’animelle.  I gionii  di  magro, in  luogo  di 
qucAi,ci  fi  pongono  alici,  òrarantellojòdpollectc  tenere  già  fritte  , òcodedì 
gambate, cime  di  fparagi,torci  di  carchioAb  teneri,  di  prima  cotti,©  fritti . 
Fannofi  ancora  l’oua  tenere  affai guilofc,ma  nel  mangiarle  bifogna  Aar  có  lO' 
Ot/a  re-  ro,cioc  lafciato  ogni  viuanda,  mentre  quelle  fono  in  Aaro  di  tenerezza  guAofa_„ 
nere . attenderci . Qnc  Ae  molro  ben  sbattute , con  vn  poco  di  cacio  di  Parma  grattato 
dentro, c fugo  di  mclangola,ò  d’agrcAc  in  vn  tegame  affai  caldo,  oue  molto  biiti- 
, ro  bolla.fi  gettano,  con  vn  cucchiaro  continuamente  fi  fiacca  dal  tegame  quella 
parte  d’oua,che  per  il  calore  vi  s’attacca,c  qucAo  fegu  tali  fino.chc  liano  ridotte 
come  gioncara,  che  paiano  fAuetta,poi  (libito,  prima  die  di  più  s’infodii'cono , fi 
. fenionotc  magna . 

Oko^oj  PuoAi  far  vn’ouo  grolìb , comtril  capod’vn’Huomo , in  qucAa  maniera  ; Ap- 

/e  quMnie  p^jTafi  il  roffo  di  i 5 . oua  dal  biatko,e  ciafeuno  da  per  sè  fi  dibatte  molto, ficome 
il  C4p . -j  jj  quelle  li  pcAa  in  vn  monaio,  e Ictaccia-.o  a parte  fi  confcrua  ; Ji  rofib 
ben  sbattuto  fi  pone  in  vna  velica, qual  chiufa  in  caldaia  d’acqua  boiIentc,fi  fa  ve 
nir  toAojIcuatonc  la  vcAica,il  ro(lo,che  ne  refia  lì  pone  nel  mezo  dVn’alrra  velfi 
ca  molto  maggforc.in  cui  fiagii  tticroil  chiaro  fudetto  bé  sbatmco,c  que  Aa  chiù 
fa.co:i  auuerrcnza,che  rcAi  nel  mezo  a dette  chiare  il  fudetto  roflb , mediante  vn 
poco  di  lilo,ponelì  col  lopradetto  modo  in  acqua  bollente  ad  indurire,  eknaca- 
. nc 
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ae  incora  qoefta  vltìtna  veflicai  retta  l*oua  cotloi  e bianco  da  taruit!  il  gufcìo  con 
la  poluere  fudetu  millicata  con  altro  chiaro  d'ouo>col  mczo  d* ra  pennelloi  tnea  • 
Cfc  fti  eTpofto  à lento  fuoco . 

L'ouu  (ano  pofto  in  aceto  diuenta  di  gafeio  reneroi  come  le  abortiue  • in  ma* 
nkra  tale>  che  facilmcnce  entra  in  vni  carafta  grolfa  > quanto  rn  pugnoi  col  buco 
largo  quanto  *n  dicoicome  c'c  dentro  con  acqua  fretcairitoma  nella  priftina  for* 
nuiooero  col  farlo  cuocere  alla  villa  del  fuoco*  quello  con  frutta>per  mcrauiglia 
portali  ui  tauola.  Con  pan  grattato  affai  fi  miti  ca  ouo.St  vn  poco  di  cactOi  poi  i 
poco  à poco  fe  gli  aggiunge  brodo  caldo*  Tempre  inifticandolo  ; Indi  fattolo  bol- 
lire à lento  fuoco»chia>na(ì  minellra  d’uua*  qual  nume  s'approprieria  più  como- 
damente à quella  mmcflra  > ched'oua  foJaben  sbattute  in  tepido  brodo*  lenta- 
nentecone>chiamafì  viuaiola.Con  ouasbatcurci  milticaie  con  agro*  fallì  bro- 
dettodacoprireogniAippaicligar’ogniviuanda.L'ouofì  pone  in  ogni  minellra 
d‘herbe (fuor  che  neVauolt  )qualfcn2a  agro  chiamali  llracciaco . In  quante  mi* 
oeflre  poi,  & altri  mangiarf  (1  ponga  i’oua.fì  è giù  detto»  c diradi  oltre  1‘cller  can* 
co  noto  > che  è frullatono  il  ripeterlo . 11  rollò  ddTouo  chiamali  ancora  V itcllo 
dal  dar  laTÌra>fìcome  per  elièr  fatto  quafi  col  tomo  lochiamano  il  torlo;  L'ouo» 
quali  piccai  mondo>racchiude  rutti  gli  clementi  .*  il  fudore  iiiollra  l’Acqua;  ilgu- 
(ciò  la  Terra  ; il  bianco  l’Acre»  & il  rodò  il  Fuoco . 

Dapoii  che  il  gran  Colombo  hebbe  con  tante  ragioni  facto  toccar  con  mano» 
che  c'era  vo’altro  Mondo»  la  cui  conquida  era  facile»  ci  fù»  chi  ardì  di  dire»  che  lo 
(àpcuauo  prima  di  lui»  non  nfpofe  è quedo»  ma  à tauola  có  queRi  arroganti  pre* 
Ce  vn*ouo>e  propofcifc  ad  alcuno  li  ballaua  l’animo  farlo  dar  dritto  fopra  vna  ta* 
Dola  » dopo  molte  proue»  da  tutti  in  damo»  fù  pregato  ad  efequir  lui»quanco  ha- 
ueua  propoflo;  egli  rotto  il  gufeio  dell’ouo  vn  poco  da  vna  delle  pùcc»lo  fece  dar 
dirìtto  su  la  tauola, tutti  dil)éro,chc  haucrebbero  fapuco  ancor  loro  far  nello  Ref- 
fo  modo  replicò  egli  ; £ perche  non  hiuete  fatto  ? "Poco  dijjimile  l’intertffe  del  THond» 
SHKMfO»  bora,cbe  hòpropalato,e  l’ inuentione,&'  il  modoiogn'vno  lo faptua.  Così  ancor’io 
hòdettodi  molte  treuiali  viuandadciroua  • quali  Frieda  ognVno  fi  fanno:  ma 
tal  volta  nel  cafo  delia  cena  » ò conuito  d’vu  Foraftiero  non  luuengono . L’ouo  è 
hauHto  per  feliciiTìmo  fogno»  fecondo  Ciceroae»  perche  vno  col  lognarfì,  che  da 
cena  pane  pcndeua  vi/ouo,  mi  trouò  vn  teforo . Il  Puteano  narra  » che  vno  lon* 
tano  da  Cafa  fua  fognòllì»  che  daj  Coi  riero  gii  era  dato  vii’ouo»il  giorno  fcgtien- 
ic  dal  Corricro  gli  Iti  refo  oro,  che  dal  Paefe  gli  era  mandato . iìlpone  l’ouo  tal 
vojia  il  Pollo,  fenza  il  caldo  dcila  Gallina  ; leggcfi  m Suctonio  » che  Liuia  poi 
Madfcdi  Tiberio  Ccfarc,  con  vna  Sema  tcnuero,c  con  mani»c col  feno  unto  vn’ 
ouo,  che  iic  nacque  il  Pulcino,  da  che  prefero  augurio  , che  doueua  partorire  va 
hltkhio , c fii  Tiberio . 

Narra  l*Aldrouandi  »che  in  alcuni  Pacfi  Toui  ne’  tiepidi  forni  fanno  nafeerc» 
C per  mancencrgliil  continuo  calore  coprono  il  forno  di  Ictramc  nuouo  11  far  poi 
nalcere Olia  nel  feteame»^  fcritro  dal  Buttero  diRuramcuce.  L'oiio  hi  pofto  il  no* 
me  alla  figura  ouata»  etfe  meglio  fono  hoggi,  che  dimani  la  GaiJin  i . Spaccali 
i 0.10  toliOiC  Jcuacooe  il  rodo, in  Tuo  luogo  lì  riempe  di  zucchero»  qtui  peno  in 
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^ cantinat  ò tltro  laogo  humidoi  rrafmctcc  nel  piatto  fi^o  di  zucchero  dilegattoi 

paliato  j -t  r j A mirabile  ló  ro  la  rauccii.nc>e  per  £tr  ritornar  la  foce  per- 

dura. Mifticato  ton  chiara  c.*oiia,|>olutre  di  calce  frelca>e  fior  di  pjetra>fì  fd  bit» 
« . turno icnaciliioio.  Om  cliiara d'ou  'i iiiiHicaco  vetru trìcoic  poluerizaato  > poffi 
N'  conciare  ogni  vaio  roteo  litio  il  bue  hicn.  In  fornata  quella  cafatoue  non  aooo>  li 
' * può  dir  lenza  capo . Ronipelì  ia  celta  quel  Putto  ; cagliali  quel  Potatore  ; cade»  e 
Ntctffì-  flotaiìiò  gamba  tornano  quel  Caccjaiorc;  efcritoquel  Brauo  t i tutto  fenza 
ts  étto  • Chirurgo  lì  prouede  con  ouu  ; Si  fubatee  rn  neruo  qu.  1 CaualiOie  prouedi  ad  hu- 
M tétti  mori,  che  dubiti  ci  calino  nelle  gambe,  con  (àngue  di  Drago,  ò terra  trka  in  fuo 
• dificttoi  mifticata  con  chiara  d'outs  Unngcndo  vicin  > fulTcra  > ò in  altra  parte»  e 
d.fièndi  il  tutto  ; lefourapolladi  detto  Cauallofananiì  con  applii-acTone  d’ouo 
toftojcon  (òpra  pepe,'  Pvnghia  rifcaldata.ò  per  poluere.ò  per  camtnare.ò  correr 
^ sferrato»  con  oua  fi-efea  lì  ritorna  > fono  infiniti  gii  niiidi  quelli  ì ficomenoafi 
« poffono  dire  à pieno  le  fue  rare  quaiki . 

A ",  Quello»  che  à quafi  tutte  le  cofe  è di  maggior  perfìntìone.  all’ooo  fotoè  rapi- 

, . califiìmo  nemico,  il  tcmpo.poichc  cominciando  à deteriorare  lino  alla  putrefat- 
rioncj  fubito  nato  fempre  perde,  e però  per  conferuarki  nel  frrfihill  roo  flato  li 

. < pone  fino  al. ’hora  di  magnare,  fòbico  nato  in  ocuc.ò  in  acqua  di  fonte  frefea . fi 

fare  flar  l’oua  in  Salamoia  hore  14.  li  conféruano  aliai  > ma  il  farle  llar  nel  Solay 
da  lui  vengono  le  fue  interiora  diuorate.ee  annichilate;  11  Verno  fi  conféruano  in 
paglia.  fHflarc  in  fcmola.ò  in  fatie.  meglio  in  migiio.ma  otthnamen<e  in  farina; 
le  nate  circa  li  Pleniluni)  di  Marzo.ee  Agoflo.  fono  dalle  noflre  Donne  radunatCt 
cconfrruate  fané  per  affai  p.ii  tempo  dell'altre. 

Vmrìtti  ' confidcrar  lo  fliie  della  natura.qual  con  mirabii  varietà  in  torre  le  cmror«k 
d*#N4 . hà  rcfobclliflìmoqucno  Mondo;  m’hà  filtro có  efpencnza  cenare  tri  cen  ena* 
iad’oua  fe  fìa  vera  Topinione  di  molti . che  Tona  tri  loro  (iaiio  fimflifltine  . 8e  in- 
d fl'crcnti.  & ho  ritrouacodi  quefle  altre  rotóde.  altre  longhc.qiiali  fono  meglio, 
e per  maugiarcic  per  far  nafcerciperche  quefle  efpongono  inafchio.e  con  Or  atio 
t. , Lon^a  qutbus  facies  auis  erit,  tiia  memento . 

, , ri /ucci  meliorist  & vt  mttgis  opta  rotundis» 

■ • ToHerenamqimaremcohibentcalofa  v.iellum . 

fi  accettato  ancor  daUcfpcrtcnza.  ficomedalij  coofidcrarkne  ancora  nella 
fiarnia  longa.  tri  loro  differenti  gli  nò  trouati.  perche  al  re  hanno  molto  corpo, 
altre  fono  più  minute  .óltre  lonocandidifiime . altre  cinericie . altre  fenzj  n ac- 
chia>altrc  picchùtcìòefangulgne.altrccol  gufeio lifciu.alcrc  nigoic.le  quali  alcu- 
ne Thanno  nella  parte  più  ortufa.alcre  nella  parte  più  appunta;  a.airre  hano certi 
fcgni.quàfi  gcfToi  altre  ne  fono  libere,  altre  hanno  il  gufii  i duro  . \ altre  tenere. 
& hòconofciuto  Oónc .quali  col  vedcr’vn'ouo  hanno  detto  cflcr  della  tal  fua  Gal* 
liiu.  tal  di^ercnza  a'pratichi  è nota  * Dell  oua  alcune  hanno  vn  rodoi  altre  due. 
delle  quali  ccflacoiche  hi  detto  fe  fi  pongono  fotte  la  Chioccia.ne  tnifcono  mo- 
ftrbc  fecondo  Picrio  Valcriano  nc’Macc  onf.vna  volta  fc  ne  pollerò  1 S.e  ne  nac- 
queio  j (5.  pulcini,  da  noi  però  quefle  non  nafcono.fi  che  da  tante  varietà  non  mi 
pare,  clic  la  natura  con  quefle  fia  flaca  parciale.  ò nucrigna . 
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L’oijo  i»  fioc  BÓ  toglie  la  v irgiairii  perche  oafce  feti  za  coito»e  lì  partorir  e sé 
xa  dqlore>ao2Ì cantando.  Oiquwftcoiuaacc col  Gallo»  A;  ne  pongono  f<>rcu  ia 
Gallina  a nafcerc>ò  1 7.oucro  i y.ouero  a t.tre»ò  quattro  giorni  rolanicnte  nate»  (emyodj 
iialcri  canti  gioroi  dopo  il  l'Icnilni.iodc’uKlidiNiirzolìnudSecccmbre.  corno*  fanrr/Ó- 
acmcncc  perche  fc  ne  pongono  ancora  di  GcnaioiSc  Febraio>acciò  nafeano  i Lvi- 
aa>cbe  ha  vicmoadeilcr  piena . ColUntmo  Imperatore  confcglia il  poner  tri  la 
pagluio  quelli  nidi  «nchiodoiperdiifcndcrh  da  qual  lì  voglia  v’itio.Quefle  inca- 
poa  a I.  giorni  elV^'*noli Puicini>qu.n)donun  lìanoch:ari'»oucro int'ccó<!e  qua- 
li có  ro  il  Sole  ben:iii  iio  lì  conofconodcorgcnduli  nelle  butme  certo  feuro  roHic* 
ciò;  le  criitc  a ppanlcono  chiare.  Dcuonli  tal  volta  l'oua  niiUicare  in  mani.  ra»che 
quelle  di  lotto  vcnghno  di  fopraà  participar  ancor  c0è  del  calore  » lìconic  la 
Chioccia  (1  deue  gouemare  ogni  giorno»acLÌò  non  muoia  di  fatue»uucro  per  cer- 
care il  «Ilio  nó  lafci  raffreddar  Tuua.  Quelle  nate  per  due  giortii>có  la  madrcilòc- 
to  vncornghchò  gabbia  grande  di  vimine  ceffata  ai  Solei^aa  mangiare  G cégo- 
■O»  oucro  vermi  nati  in  Itcrco  di  Bue»o  d’Abno  (e  gli  danno.  Altri  al  Soie  fopra  il 
kcanic  li  pongono  i Indi  con  miglk)»  ò panico  lì  gouernano»  e con  cura  fc  veniilè- 
ro  arie  fredde»  di  hiiioide»  tenergli  con  la  Chioccia  in  luoghi  caldi  » Se  alciutti  i G 
deuoao2fx:ur  difender  da  «cetili  rapaci»  quali  g/iulidianu»  oudcrArtollo.  '' 

-Cfisi  rtpace  Nibtù  furjr  juole 

Il  mijero  Tulci»  prefjc  U Cbioccia 

Alla  preftiffìtiu  «illa  dc'quaii  la  madre  comincia  i ffridcre,allfaora  la  Culi  ode  cd 
pertica»con  pietre»  ò «oce  s'ingegm  di  fugar  li  ladri  aerei:Dalla  Volpe  lì  difei  do  • 
no  con  rappenderal  collo  dei  Gallo  vn  campanello  » oucro  col  dare  à mangiare 
alle  Galline  il  fegato  della  Volpe . Deue  la  Gallina  per  couare  efl'er  gràde  braua»  Qua! deh 
e manliieta»  lìcome  per  far’oua  deue  ciler  mediocre»  aoiurcuolc , di  color  negro»  (4  ejfer 
Oroiiìccio  con  occhi  grandi  » ederella  dirirta»erolIa»conlcdiradirpan»  il  capo  U Cetili- 
groOòt  8t  effér  di  buona  razza.  A quella  per  fargli  far’oua  aliai  fé  gli  dà  orzo  eoe-  m • 
co  in  acqua  melata»  miglio»ó  panico»  & vna  Gallina  «aga  goucrnali  con  due  b:c*  , 
chicri  d’orzo  il  giorno  i ma  meglio  di  tutti  crea  bone»  e faporitc  » e molte  cua»  il 
pane»  e però  le  crolle>in  vece  di  darle  a ’caiii>inruppate  in  acqua .ò  vino»  al  c Gal* 
line  con  injggior’vtile  lì  deuono  dare;  e fe  bene  le  Galline  vogliono  luucr  como- 
diti d'herbe»i>crche  viuono  piti  fané  ; l'oua  però  create  col  palio  d’hcrbe  folcifo- 
00  rrillc;  la  meno  fpefa»  c loro  beneficio  è il  cibarle  có  l’oglio;  lì  fanno  ancor  ca- 
nar  alle  Galline  due  volte  ruriequcntiroua»Ieuàdonc  fubico  i Pulcini,  e ponendo- 
gli alla  cuffodìad’alrr^a  Chioccia»  ò Cappone,  ò Gallina  li’InJ.a.'cl  modo  .che  lì 
àn  : ma  «olendofi  replicare  quella  couata,  bifogna  auucmrc.chc  la  Gallina  fia 
gigliardayedi  buon  palio,  perche  tal  volta  didi  boiczaa  fe  ne  muoiono»  lì  coinè 
trouatoiw  «na  auida  nel  màgiare»  fc  gli  può  ancor  tre  volte  fuHcquéri  roctopor- 
re  l’oua, & i Pulcini,come  hò  detto,  fomoporre  ad  altra  ,ourio  i vnCappc.nc.al 
quale  fe  gli  leuano  le  penne  della  pancia,e  petto»  poi  lì  pone  l'otto  vn  bigoncio,  ò 
luogo  ofeuro,  e llretto»  có  Pulcini  di  poco  natiti  quali  naturalmente  cercano  na- 
fconderlì  l'otto  l’alt  del  Capjione  » non  difcernendolo  dalla  madre  » c quello  non 
gli  fcaccia  per  il  bcacficio,chc  daPulcim  caua  di  tener  caldi  (ptellu  panv^rh.'  per  . 
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Il  Cortili, 

effcr  prina  dj  piumci  /ente  fredda  .e  per  qnefto  piglia  amore  i i Piitrinii  li  condu- 
ce,e gouerna, quanto  la  Chiocciate  meglio.  DicelLche  di  prima  vennero  in  Italia 
* i da  vn’lfoladel  Marc  Ligufro,  detta  gallinaia,  con  quali  empitoli  qucAa  Prouin- 
eia,  fc  nepopolorno  ancor  la  Francia,  e la  Germania,  qiuli  le  chiamano  Lóbar- 
dc,come  venute  da  tal  Paefe.  Altri  vogliono,  che  fi  chiamano  da  Greco  vocabolo 
C«/o^,pcrchc  quefie  di  ciò,  che  porge  la  p.lglia  fi  viuono-  E però  ceito,che  il  pii- 
■*“  motche  cominciafTe  i ehm  !cr  qucftì  vccclli  fri  M.Lelìo  Stral>one,e  fri  in  Bnndefi. 
il  Gallohorologio  de'villeggianti;  pollo  al  Mondo  per  eccitare  iviuenti dal 
fonno  all  opra,  chiarifica  col  canto  la  più  ofcuracofaàraperfi  • che  dia  mesca 
notte,  annunria'la  forgente  Aurora , onde  Martiale . 

Crijluttq;  fonm  vndiq;  lucis  jlttes . 

£ Virgilio  : Exc*hitor  diem  cantupUefacerttales . 

Et  Ouidio  : Non  "pigitAuet  fibi  enfiati  cantibus  oru . 

Non  vuole,  cheti  Sole  fi  leni  fenza  noftrafaputa,  e mentre  col  canto  c'impari 
il  mezo giorno,  guarda  rpefiflìmo  il  Cielo  • co/a  non  coftumarada  bmri , per  !• 
che  anco  aflrologia  dcirÀgricoltorc  fi  può  chiamarc,riro  più,che  col  vefpcrnoo 
frtfazi^  (ollecito,  & intcmptlliuo  canto  dinota  futura  pioggia,  (e  eoa  battimento  d'ali, 
è cucurito  IbmnKflo,  e rauco , s’odc  la  nocte,  ò al  principio  delfAlba  ftrepitarB, 
denota  gradine;  Lo  ftcll'o  prcfagiaife  per  forte  canttfie  la  notte  più  pretto  del 
lico.  Se  le  Galline  cominciano  ncH'entrar  dcirAuttinncKonforme  il  naturale oo- 
ftume  del  capo  d gettar  le  penne,pretto  deuefi  rcminarc  ; fe  dalla  coda,tardiì  le  Ì 
Gallo  per  tempo  piouoforollccira  il  cantare , denota  pretta  fcreniti  • Col  conti- 
nuo canto  fu  prclagio  il  Gallo  della  vittoria  de’  Tebani , contro  Spanani , e con 
. ragione, perche  egli  frcITo  dopo, che  hi  fuperaro  il  nemico  càta;E  li  fuperftitiofi 
■ Romani  con  raufpicio  deXjalli  ogni  cofa  princi  pianano,  Plinio  n*è  relatore . Ma 
fe  le  Galline  faranno  inute,il  Gallo  non  canta;  e%  bene  il  Gallo  non  fi  frequenta 
ne’cibi  per  la  tua  gran  calidici  , c durezza,  inogmmodos'vfapermcdiciiiade 
vecchi  «corrobora  il  calor  naturale, oItre,che  rompe  la  vciuofiti>&  i dolori  coUci, 
c mone  il  corpo . Se  nella  bellezza  ili  pane  della  delitia  , ilGalloèlam^giof 
delitia  del  Mondo.Ritrouandolì  il  douiciofillìmo  CreiTo  fopra  il  Tuo  rcgal  loglio,- 
o.  nato  di  porpora,  coronato  di  diadema,  circondato  da  Satrapi,  in  oiactti  gran* 
dillìnia,  quali  tumido  di  vanagloria  interrogò  Solonc , fe  mai  haueua  veduto  la 
^ - più  bella  cofa,rifpofc  il  SauK>,il  Gallo  è più  belio  di  ce.  La  brauura  del  Gallo  nò 
hi  pari,  nientrc  intimoriTcc,ii  timor  de  gli  animanti,  il  Leonc;Et  in  Pergamo  era 
fpetracolo  Regio  il  veder  la  brauura  de’ G«Ili  inficine lombattenti,  quanto  de 
gladiatori;  6t  il  Beroaldi  dice.che  quello  fpctcacolo  collumafi  hogg.dì  ancora  in 
Boemia.  Ma  che  più?  non  hebbe  egli  ardire  di  riroprouerarc  a Pietro  il  falloPe  per 
amor  delle  Galline  nonefponc  egli  la  vita  con  coraggio  còtto  ogni  animai  (vo- 
ce ? Ateneo  fetiue,  che  vn  Gallo  amò  in  diremo  vn  Coppiere  del  Re  di  Birtinia 
Niconicdc,  chiamata  Secondo;  quelli  AncichKhc  nutriuano  le  centenaia  di  Gal- 
line, ad  ogni  dodeci  prouedeuano  d’vn  Gallo  ; bora  che  fi  cótenrano  di  circa  ao. 
final  deb  Galline  per  ciafeuna  Corte, vogliono, che  li  balli  vn  Gallo,qiiale  dcu'eiTcr  di  me* 
ha  eOtrt>  diocrc  grandezza,  per  efler  piu  comodo  per  le  Gallinc,di  piuma  ncra,ò  roifitcia, 
^ di  ca- 


LUffo  T erztfi  . 


21/ 


A’ cape  grotìToidi  becco  corto.di  creda  vcrniiglia>e  dirictai  ma  $éplice> perche  per 
tagliar  le  doppie  a’ligli>quando  fi  caflranojcroppo  patiTcono;  deue  hauer  l'orec- 
chiebiàchcie  gro(Te9gli  occhi  ncriie  rilucenciilc  barbe  lóghe>  il  collo  alto  có  pen- 
ne rariatc>il  petto  largOii  piedi  grodì>le  vnghia  robudeiC  forti.e  maliìme  gli  fpc- 
coniilc  ali  grandiila  c^a  alta>cun  le  cui  penne  tocchi  il  capo  > camini  con  altcri- 
gia>c  Aiperbia»  innamorato  delle  Galline»  quali  difenda  da  ogni  infulto . 

Scielto  quello  per  vfo  delle  Gallinc»gli  altrijò  lì  mangianoiò  fi  caflrano  per  ia- 
gratfarli»e  fe  bene  aiuicanicncc  con  ferro  focato  gli  brugiauano  le  reni»  hora  con 
meglio  modo  praticafi»  aprendogli  dalla  parte  da  baffo  la  pancia  > con  delira  au- 
uenenza  di  non  toccar  le  budella  col  culcclloi  tanro»  che  vi  lì  poffa  porre  vn  dito 
col  quale  ne  Icuano  li  tcfticoii,ò  granclliipoi  roff.'fa  fi  cuoce  có  fìIo»ncI  qtial’atto 
fe  gli  tagliano  ancor  la  crdla»  c barbc,pcrchc  in  ogni  modo  fi  feccano  fe  gli  fi  la- 
(ciano»  per  quella  att  ione  diconfi  Capponi»  in  Latino  Capus,  cioèTeflibus  capius, 
tn  quella  guifa»che  vn  pazzo  dicefi  mente  captus,  ma  forfì  meglio  fù etimologia- 
to>  quanto  lodato  ne*  ìiiflcquenti  verfi . 

capo,  U Cappone  » ad  ogni  Augello, 

Di  gufto  à menfa  col  Fagian  contende  > 

Ma,  quando  è Gallo,  e Vigilante,  e /nell» 

^ Col  fuo  canto  il  Leon  timido  rende, 

E d’ Elmo  armato,  e di  etmier  più  bello 
. Econliureadi  variate  bende,  , 

, , ,A  Capere  ciudi,  a le  rurali , 

'Me/faggiero  del  dì,  dcHa  i mortali . 

Più  non  camallo , p>ù  non  feguitano  Galline  > ne  di  loro  più  teme  il  Leone»  e 
Parche , come  hò  detto  altroue»  per  quella  actionc  la  carne  fi  dmiinuifce  di  reni- 
pcraméco  caldo»  coli  quelli  pq^uco  il  molto  naturai  calor  del  GallO)fa(Ii  d>  me- 
diocre rcmpcramcuto»  nobile»  honorata»  foauc»  e guflofa  vtuanda»  e poi  faniflì- 
ma  » perche  c hauuto  per  miglior  nurrimento  di  qiial  fi  voglia  carne»  generando 
perfetto  fanguc.agguaglia  gli  hum ori,  fi  buon  cerucllo»  eccita  Tappetico»  gioua 
alla  villa,  foriilica  il  calor  naturale»  e fi  conuiene  à tutte  le  complellioiii , fìcomc 
in  ogni  llagionc»&il  primo»  che  io  mangiaffe  fù  Melaiitio  Sonano.  I Capponi 
fono  fottopofli  a la  podagra.non  i Galliipcrche  il  calore  in  quelli  ellica  rhumidi* 
ta.  li  che  in  quelli  oiminuico»  non  può  oprare.  Lefcmiiiefen'andaua'iolibereda 
quello  fcherzo.  ma  s’c  cominciato , con  aprirle  a icor  loro  nel  niedeli  no  luogo» 
elcuarne  con  n ferretto  adinco  la  mirrice»  à callrane»  ò con  molta  freque  iza» 
c profitto» perche  ing-'aifaiiomrgli  i.e  più  predo, che  i Capponi;  ina  alla  prole  fi 
porca  molto  pregiudicio,  fqno  però  della  delfi  fu'letta  qualità  . c f »rfi  mcgl.ori 
per  la  laniri . Hanno  alcutu  opinione , che  qiieda  lia  inacn:ione  moderna  ; ina 
Gio:Bruirii)o  Campeggi .Autto^e  d i oo.annidiccichc  lì  codumaua  a’fiioi  tempi 
in  Francia . S*ingraifa  l’vno»c  fulcro  bcniili  no  riitrerci  in  gabbie  gridi,deccc  Gap* 
ponaic.podiìn  luogo  fcuro.cco’ibpradetcì  cibi»  ò con  forma  di  noci  fininuzzac- 
taòcu  quel  granodi  Farfalle  bucato.boUico  in  vino, o in  acqua  mclacaiO  meglio 
con  farina  impadata  di  miele»  ò mollo  cotco»onde  Martialc»buomo  per  quanto 
vedo»  pratico  di  gola  »diffc,  O 3 
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Tafcitur,&  du'ci  facili  Gallina  farinai  ‘ ' ’/ 

Tafcitur,  & lenehris  ingeniofa  gula  ed . 

1!  ooHro  Pietro  Crclcctio  con  ottimo  conlcglio  inrcgna>che  nelle  gabbkd  fii- 
no di  partimcnticapaci  (TvoTolo  animale  > & il  goucrnarii  con  fbrmcnco  bollico 
in  acquaiaiTcrmandoichc  con  quello  modo  in  quindici  giorni  ingraflanoiC  che  tal 
volta  di  grallezza  lì  muoiono . Loda  ancora  il  cibarle  di  feme  di  ruta  capraria»  ò 
vogliamo  dir  graliga, fori?  che  dalla  virtù  di  qucU'licrba  haucne  penderò  di  ren- 
derla lor  carne  di  qualità  contro  veleni>ò  febri  inalignci  in  quella  guifaiche  lì  di- 
ce,che  la  carne  de’  Polli  pafeiuti  di  ferpi,  applicata  a’  loro  morii,  li  Tana  ; li  vmac- 
cioli  li  prohibifcono  il  far’oua;  quando  mangiano  lupini  acciecano  ; col  fugo  di 
porcaeda  guarifeono  ; per  mangiare  vua,e  dihi,  e mairimc  acerbi,  le  viene  la  pi- 
pita, 6i  ancor  quando  patifeono  lete  ; quella  è vna  pelle  bianca  nella  punta  della 
lingua  ingroirata,qual  có  l’vnghia  lì  leuj,e  la  ferita  con  cenere  lì  fana;il  profumo 
di  polegk)  dalla  pipita  le  difende,  malCme  li  Pulcini , e però  é bene  alcuna  volta 
, la  llanza,oue  hibitano,profumare  ; datogli  da  màgiare  lambrufca,ò  fiori  d'vua 

^’allengono  di  mangiare  fvua  nella.  Ariftocile  d.cc,  che  le  Pollanrcp'artorifcono 
oua,e  ne  fanno  in  maggior  quantità  del  le  vccchic,e  che  ci  fono  Galline, che  feta* 
’ no  due  ò tre  volte  il  giorno . Afièrma  l’VImo  haucr  veduto  vna  Gallina  Padoua- 
na,  qual  faccua  due  oua  in  vn  giorno,  cioè  vna  la  mattina  a buon'hora  > Palerò  la 
fera  al  tardi,  ma  quello  fuccedeua  due  giorni  della  fettimana  folo . 

Leder  prohibico  nella  Legge  Faina  il  poncrein  tauola  più  d'vna  Gallina  per 
palio, e quella  non  ingradata, è fcgno,chc  fino  à onci  giornne  i’ingradauan''  ina- 
modcratamenre,  e che  con  troppo  abbondanza  ic  iic  leruitiano,  come  pare,  che 
ancor  in  quelli  tepi  Tncccda  perche  di  pano>chc  era  già  de’  Preneipi  il  C appone, 
s’è  fatto  pallodc’vili,  perla  ragione  della  faiictà,  5c  abbc<ndanza.  Molti  ancora  fi 
fono  ingegnati  di  farlo  più  gnilofo  faporico.e  fané,  con  pc,ncr’in  vna  Ic'ggia , cir- 
condata di  reti,  vnadozena  di  Galline, & in  luogo  di  Gallo  vn  Fagiano  ; 11  Com- 
patriota Francefeo  VuIparùScalco  della  felice  memoria  di  Gregorio  XV. lo  pra- 
ticaua,  fcruendolì  poi  dc’Polli  per  vfo  di  Sua  Santità . Altri  fatto  fcielta  di  Gall^ 
line  nane,  quali  ancora  fono  più  feconde, le  fanno  coprire  da  vn  grolfo  Colombo, 
c diceno,  che  li  polli  fono  d'erquifitogullo  . Ma  clic  non  hanno  in  uciuato  per 
f'/i  in  cuocerli  gultofi,  c teneri?  Li  pulcini  di  primo  pelo  , groiii  quanto  Quaglie  , à 
Cneinn . guifa  di  fegatelli  inuolgono  in  rete  di  Vitello,  & allo  fpiedo  cuotono . Guitiri  al- 
la grandezza  d’vn  Piccione,chiamanfi  Pollallrini, quali  iniiuiti  m carra.ò  circon- 
datidi  fette  di  Lardo,òimpillutatiminuti,cuoconoarrodo,  tanto  vuoti,  quanto 
ripieni . Li  cuocoiio  ancora  lìvifan,  ò foctcDati  con  pifelli.  de  vua  fpina.oucro  ri- 
picni.la  cui  ricinpitur3.oltrc  ic  già  dette,  fi  fi  con  li  Udii  loro  fegatelli,  c ventri- 
coli già  cotti,tagliaà  in  bocconcini, miUicaco  con  ouo  non  cotto , latUu  buttiro, 
c fintxchio  vcrdc,inuoIti  in  foglie  di  vite  viuc,  fotto  la  bragia  fi  fonocctti . Poi  li 
PollaUri,  ò PollaUre delia  grandezza , che  fi  callrano , cuocono  klio . li  fcruoiio 
»'  ' ? caldi  coperti  con  vna  delle  fopranominatccole , oucro  con  ftefli  polli  I gàti  con 
'>  ■ ‘ cuo  bagnano  quattro  fétte  di  pane  abbrufcato,quali  le  follerò  fci  z’cllo  ò ripic- 

‘ nijfariaiio  meglio,'  Poilono  ancora  falpamccarfi,c  Icruirfi  freddi,  j cr  lo  che  fono 
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più  ipripo^to  per  ^ud^.e  più  faiicle  PoIIaftrcgroflc dette Pollanchciallc  quali 
fi  può  applicare»  quanto  fii  detto  : Eli  GMina  cibus  nulli  bon'tcace  fecuitda.  Et  in  vc- 
rolaGalitn.i  giouhe.chc  nò  Inbbij  facto  oua>dà  gran  nutrimento»  genera  buon 
(angue  focile  fi  digerifcc , & hi  mirabile  proprietà  nel  temperar  le  cotnplcilioni 
bumane»  & è ipropofito  per  quii  fi  voglia  natura.  Le  giouani  cioè  Pollanche  • 
sviano  l'Autunno»  ma  le  adulte  f perche  mai  le  vecchie  lono  ludatei  fono  à prò  » 
polito  i meli  di  Genaio.  c Fcbraio»  e matfimc»  quando  grafie  fono, per  preparar* 
fi  al  fccare»fccondatc  da  aliai  oua:  Fonniaino  Mcfianefc  fu  il  primo»  che  nc  man* 
giade  . Seguitano  icuocerli  ancora  dnlfati.e  ripieni  in  intingolo,  e fenici  olio,  li 
cuocono  ancora  arrullo»  ò lardati  mimito , ò fagianati , ònpicni  > c ben  pcrcoifi 
con  lardo  infuocato, Il  fanno  far  eroda  con  panciczucchcro.Qiicfte  Galline  graf-- 
fe  fi  po(l<ino  cuocere  non  foto  ne’  fudccti  modi  ; c di  più  in  quelli  dclll  feguenti 
snodi  del  Cappone  » qual  cuocefi  lofio , e gli  da  buon  guilo  corto  feco  prclciutco 
vérrclca>ò  morradclIj»ò  coppa»ò  d’altra  parte  di  porco  lalaco,  c feruefi  caldo  da 
(e  in  biancotò  coperto,  come  di  fopra»  ù con  fotro,e  fuprarfuppa»ò  con  fiori,  ò in* 
aolto  in  1 ete>  acciò  redi  più  morbido,  ò tudato  in  falfa  verde,  ò bianca  ; Per  cuo* 
cerio  fenz’oifo,  ò ripieno,  è neccirario,fubito  morto  pelarlo  fenz'acqua,  accioche 
Ja  pelle  redi  più  rcgcntc  • per  poterne  meglio  leuar  rofla.già  con  baftonc  rottc,c 
canto  fi  deue  colimnarc,ouc  lì  dice  di  fcruire  volatili  fcnz’olfa , ficoiiic  nel  perlef* 
farlit  prima  che  fi  cuocono, acciò  con  mano  fc  gli  polla  dar  quella  forma.chc  per 
Jcuargli  loda  bauefier  perduta, così  accomodato,con  più  delicatezza  fi  cuoce  iu 
latte . Il  pieno  i propoli to  per  qucftì  fcnz'alla,  fari  carne  magra  di  Vitello  pie* 
caia,  òlatti,òceruclla,  ò polpa  d’altro  Cappone,  midolla  di  Vaccina,  prefciutto 
piccato.ò  grattato,pignoli>vuapafi'a>condito,3grcd;,oucro  vua  fpina.pctrorcllì, 
fègatclli  di  po!lo,oua  crude,formaggio  grattato,  e Ipetiaric  i baltàza;  Si  polTono 
ancora  empir  di  crede,  ò granelli  di  pollo,contartuiiicriidi,oucrocon  ortolani, 
ò rondom,e  volendolo  cuocere  arredo  s’inuolgc  in  carta  vnca,  ò rete  di  Poi  co,  ò 
Vitelloilo  dello  modo  li  può  tener  in  altri  polli  ; Deuefi  auucrtire,chc  il  Cappo* 
oc  lia  vero,  cioè , che  nel  cadrarlo  ci  liano  (lati  Icuati  tutti  due  i granelli , perche 
non  è di  così  perfetta  qualità;  lì  vede  dal  capo  luto , qual  non  vuol’dfcr  rofioin' 
iiiocaco,  ma  pallido  ; e fe  col  percuoterlo  sù  U fchicna  cucurita,  non  è vero  Cap* 
pone,  ficome  quandocanta  «Quedo  pur  fenz’ofib , vn  poco  ripieno  entra  con  vn 
poco  di  diligenza  facilmente  in  viu  caraffa  graiulc,  ò vogfiam  dire  boccalccto , i 
guifa  di  quello, che  fcruono  peracqua  costai  gli  ammaIati;dapois’cmpic  il  bue* 
caletto  di  buon  brodo,e  mediate  il  farlo  dar  in  faccia  al  molto  fuoco,iui  s'mgrof* 
fa,  e li  cuoce,  e fe  lia  tempo  di  ccrafe  ,vi  li  pongono  vifciole  ; quedo  così  nel  boc  - 
caletto  li  porta  cottointauola.qual  porge  a’Cónitati  merauiglia,e  può  feruirper 
voacena  dubbia,  come  fi  diri . 

il  Cappone  cotto  lefib,  c faipamentaco  freddo  (cruc  alle  prime  tauolc  in  varie 
forme,  fecondo  la  peritia  dc’Credeaticri  ; li  cuopre  ancor  in  gclatina,ò  tutto.ò  la 
polpa  bianca  fola,  qual  fotto  qella  crafparente  fi  bella  villa . Quedo  così  freddo 
èia  meglio  vita» che  pofia  far  l'Agricoltore, ò il  Cacciatore  ; ò il  Vundanrc,  per 
efler  giidofo,  fano,  c c>  lùun  perditempo , c fc  p’iuianza  vna  parte , ò viu:  a.  v a. 
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poli.crÌ2zata  di  pan  grattato, faIc  zucchtro.fi  rifcalda  sù  la  graiclla,  c piglia  me-' 
glio  gullo.  Piioflì  arcor  practicarc  con  vn  mozo  Cappone,  ò con  vn  Cappone  in» 
riero  Ipaccaio  per  la  ft  hiena,e  leua:onc  qncirulJa,che  fenza  róperlo  fi  pocrannot 
»ero  c,clic  fc  quefiefia  fi  Icuaràno  auàti  fi  cuoc.i,fi  potrà  efequite  có  più  facilità; 
quefio  ancora, & ogn 'altra  parte  di  Cappone  cotto,  e frcddo.fi  rifcalda  nella  pa* 
dcllaiC  feruefi  con  vna  delle  falle.per  fracaflca  ddlinatc.  A qnefio  così  falpaincn* 
tato  fe  gli  fanno  mol.i  ve2zi»lardifi  con  cedro, ò ciinizza  condita,c  fi  {lolucnzza 
con  polucrcdi  nioflaccioJo  lino,  e pondi  in  calla  di  patta  di  qu  akht-  baffo  ri'icuo 
nelle  prime  tauole.  Della  polpa  di  qutfto  cotto  lcliu,c  freddo, (e  ne  fanno  polpcc* 
tc,ò  pallottincjc  fi  picca  minma,c  le  fà  iiifalaca  con  vua  paffa,  e pignoli, con  roffo 
d’ouatollo  truto,e  tramezato,  e di  ventrittlJidi  pollo  tagliati  in  ^ette . 

Qual  fi  voglia  fiiianzo  di  qiic/to  • d^H’/iconomofi  può  porre  in  addnbbocoo 
aceto , ò vino,  che  cominci  ad  inaritirc , Ar  lui  per  qualche  tcttimane  fi  conferua, 
poi  ali'occafione  infarinato  fi  frigge  • Cuocefi  il  Cappt.nc  fhiffatc*  Se  in  intingo* 
Io,&  in  pezzi,  & intiero,  cTipicno,  e vuoto  ; facendoli  Auffa. o polli  iimolgere in 
vna  rete  prima  polucrizzata  di  pepe,  cannellate  noce  mofcaia,e  con  vna  compo- 
fitioncdi  lardo, prefeiutto  pcAi,caciogractato , e pctrofdli,  con  auuertcnza,ch6 
nel  ligarlo  nella  rete  fudetta  refii  circódato  daqucAa  compofiiione  eguaimére, 
e ramo  fi  può  pratticarc  con  le  Galline  giouani  ; di  più  fc  gli  pjò  aggiunger  feco 
à cuocere  nella  pigliata,  olrre  le  fopradette,  cole,  e le  già  narrate  nei  difcorfo  de* 
Aiiff'.ti,  rape  pcrlcffarc,  ò cotte  forcola  bragia,  fatre  in  bocconcini,  & vn  poco  di 
brodo  con  amandorle  pcAc  infpdfito  ; L’tAatc  fi  può  regalare  d’agrcAo,ò  vu* 
'fpina,.'lnticrno  di  prugna  ; Puoili  ancor  Auffico,  che  fia,  e cocco  il  Cappone,  co- 
pri  me  voa  fuppa,  mentre  vi  fia  cotto  feco  cardi  pcrldlathccrucDa  o fincic  che  ri 
fia  Aaro  aggiunto  brodo  per  la  metà  della  pignatta . 

Cuoedi  ancor’arroAo  nel  o fpiedo , o lardato , o con  croAo di  pau  grattato, 

' zucchcro,c  Tale,  ò fagianato.  Cuocefi  nel  forno  ancora,c  iraffìmc  Icnz'onò  ripie* 
no , la  CUI  riempitura  iv  quello  calo  fi  può  fare  con  polpa  d'altro  Cappone , ó di 
' Vncljo,carnc  magra  piccata, mìAicata  con  vn  poco  di  ricotta, vua  palfa,c  fpetia- 
ria . Vogliono, che  rn’Anguilla  grolla  cotta  nel  ventre  ti’vn  Cappone  grairo,mcn* 
tre  egli  lì  cuoce  arroAa,  fia  vn  mangiar  fingolarlAìmo  . Scrudì  il  Cappone  nello 
A bidone  cotto,  alle  prin.e  tauole  freddo,  e per  eccellenza  della  viuanda  s'indota 
con  oro  fino  battuto.  11  Cappone  nò  molto  cotto  arroAo  fi  llringe  nel  torchio, He 
il  Aio  foAanciofo  f ugo  fcruc  per  li  amnulati . Della  polpa  cruda  farra  in  boccÒD* 
cini.efofpdacon  vn  filo  a ntczo  vn  boccaleitochiulodi  fopra  con  palla, acciò nó 
sfiari,c  poAa  à viAa  del  fuoco,  fe  ne  caua  vn  fugo  vtilc,e  di  molta  foAanza  per  gli 
ammalati.  Pelali  vn  Cappone  viuo,c  tienfi  coperto  có  fa}uictta,acciò  non  habbià 
fceddoiài’horadel  portare  in  tauoia  fi  bagna  cópénc,o  pendio  intinto  in  miele, 
fopra  quello  s’applica  pan  grattato,  come  fc  folle  cotto . Dapoi  poAogli  il  capo 
forto  vn*ula,fi  Icuore  per  qualche  poto  di  tepo  tanto,che  imbalordicoiquafi  dor* 
mondo, nó  fi  niuoua  fino, che  in  t.iuola  fia  poAo;  mediante  poi  vna  fcmplicepun* 
tura,  o poco  dopo  da  (e  lidio  rilucgliatò,  comincia  à muoucre  vn  piede , indi  ad 
‘“aprir  gÙ  occhi,  & in  va  Albico,  con  Auporc  de’  Commati,  Aiggc  per  la  tauoia . 
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Poflbnfi  fjr  li  Polli  in  pafiiccioi  ò incicri>ò  fmembraci>tna  non  ncfconoic  però 
tton  sVCtno  .'pii'i  rollo  s’empiono  di  polpa  piccata . ò di  polpctinc  dello  Ihllo,  ò • 
millicara  con  Iacee  di  Vitello,  Se  altri  rcgalli  di  Pollo  ; De'fega'^dli  di  Pollo  fallì  • 
tutcociòtche  d’alcro  fegato  s’e  detto , anzi  di  più  illeccati  in  baccheti  di  rol  i.ari* 
noiòfaiuiat  òdi  cannella  inc<craifc  ne  regalano  gli  arrollj,epoiro(ì  cuocere  sù  la* 
bragia . Con  graiìclli,  creile,  barbe, Se  i lopradctti  fegatelli  di  pollo  fc  ne  fanno 
mineftrc  iigate,con  ouo.lc  necnoprc  la  fuppa  Iona  gii  dctraife  ne  fanno  intingo- 
li,e le  ne  poU'ono  aggiungere  i vcncricoli,c  per  particolar  regaUo  fc  nc  pongono* 
Dc’pallicci . 

Ma  ci  fari  à coi  fenza  can*e  cerimonie  in  «n  te^amino,con  poco  brodo, Se  agro 
corti  piacerino.  Qnefli  granalli  fono  di  maggior  fo(lanza,che  quali!  voglia  par- 
te del  pollo , e lìcomc  non  lì  polionohauere  fc  non  quando  li  Galletto  comincia 
ad  vfarcon  la  Gallina,cosi  fono  vn  pocodiqualiti  calda,qual  ficorrcgclcrucn-' 
doli  eoa  agrcllo  onero  ftempcrati,cotti  che  liano,  in  lìero,ò  latte . Le  creile  fo- 
no fpcrie  di  carne,da  per  le,  perche  non  fono  come  faltra  carne, nc  come  il  cado, 
he  come  nerui,ne  pellicole,ne  cartilaginc,m3  è vn  gii(lofo,c  fano  mangiare,  faci- 
le da  digerire;  E primo  Meda  lino  Cotta  figlio,ddl'Oratorc  Mciralino,ficeua  vn 
pucello  di  quelle  cotte,  tramezate  con  piedi  d’Oca  arrofliti.  Qi^anro  a'vcntricoli, 
vogliono, clic  liano  vtili  allo  llotnaco  debole, e Dioicoridc  infrgna  il  darli  in  poi- 
nere  a bere  in  vino  alli  di  llomaco  debole,  e malfime  quello  d’Oca,  c Bruinno  di- 
ce>chc  i'vla  in  Francia.  I feg.ifdli  di  Pollo, oltre  il  cuoccrli>come  ogn’altro, fega- 
to-, cioè  in  intingolo,  ò fritti,  òin  palliccio.ò  fopra  fuppa,  ò per  regnilo  di  ledo» 
òd’arrollo,  ò luuolti  in  qualche  delicata  rete  corti  allo  fpiedo  lì  tritano  col  col- 
tdlo.e  fi  miUicano  con  carne  cd  ptt:o  di  Cappone,  ò Pollafiro  pur  trita,  c le  gli 
aggiungale  grailo  di  Cappone, ò di  V iteli  j,ò  di  Caprctto.purtrito  minuto, oacro 
pcazecci  di  midolla  > vua  palla, pignoli, rodi  d'ona  fiordi  finocchio,  ò altra  hciba 
Odorifrra.e  di  tuito  ben  miti  icaio  fc  nc  fanno  affai  buone  Tomafdle . 

' Con  polpa  di  Cappone,  ò altri  Polli  li  fanno  polpette,  vogliono  l'eco  milUcar 
to,ò  grado  delio  dello, ò midolla  Vaccina . Con  pelle  di  Cappone  G fanno  mine- 
fìrctcume  di  tagliolini.La  polpa  cetra  ben  trita  minuridìmamente,  pefra , e mi- 
fticacacon  poco  pane  grattato  ,c  con  roffod’ouoin  vn  regime,  fi  fallar'  a Wlla 
del  fuoco  quando  comincia  a raffodirfi.con  mano  fi  fminuccia  poco  à poco , fa- 
cendo diuenir  mille  fanti,  per  mincfira . Di  Capponi  fallì  vna  vmanda  co»  gran 
difpcndio:critafi  mmiiramcrc  la  polpa  fola  del  Cappone,  netta  da  pcllc,e  ncruct- 
ti,8t  incorporali  con  la  panna  di  burino,  che  fouranuota  al  latte  , cacio  di  Parma 
grattato, oua  sbamice,vua  paffa.pignolli,  midolla  di  Vaccina, f pecie.  zucchero.e 
con  quefta  compofitionc  fc  ne  fanno  polpertont»  quali  cuocono  nel  piatto  con 
Arutto  buono, & i quelli  danno  fo  ma  di  Scella,Luna,Animali,e  ddi’illcllò  Cap- 
pone, òdi  quelli  ammali , che  fingono  , nel  qual  cafo s’applacano  la  coda  • ca- 
po, & ali  del  Cappone  , poi  la  fudetta  viuanda  ncll’imbandire  fiorifeono  con 
cedro, condito,  tagliato  in  frctoline , onero  con  pignoli,  ò pifracchi.  cotta  che  Zia 
focccnara . 

Per  ammalati,ò  cóualcfcenti  peAa  affai  la  polpa  del  Cappone  cocto.poi  frem- 
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•perata  con  orrfmo brodo  dello  Acflfo.fì  Aringc,  c pan’ajlndiligato  con  ooOiSf-rn 
poco  d’agro>è  grata viuandjiC di fo Aancia.Lcuafì  ancora lofTa die  afeun quarto 
da  per  fé  non  coctoic  poi  a foggia  di  bragiola  imiolco  in  lardo>acciò  reAi  morbi- 
do>alla  gradella  fi  aiixe  i onero  aliai  vnco>  poi  polucrizzarodi  iìor  di /inocchio; 
con  falfa  reale  , fi  Icrue  . S<inn  moici/Iìmi  altri  niodida  cuocer  quello  animale  • 
ma  R come  Aancomi  in  dirne  tanti, così  dubito  di  tediar  il  Lcctorc>oltrc  che  par- 
mi  hauer  fatto  torto  aliadijui  bontà  iii  haucnic  raccontato  li  fopradettii  quali 
che  per  farlo  gidlofo  habbiabifognodi  tatu’arte.Vlìlì  più  toAo  diligéza  in  fido 
frollar  i'Inuerno.col  non  fcruirlo  le  non  Tei  > oiier'oito  giorni  dopò  la  Tua  mone  ; 
rollate  vnoiò  due  giorniinon  lì  peli  fé  non  quando  lì  vuol  cuoccrc.lì  pelli  afciuc- 
to>ò  con  acqua  tcpjiaicon  mano  lì  liberi  da  quella  ruggine  gialla>chc  ha  nel  pct- 
to>lìno  che  e caldo.alcrimeiue  più  non  lì  pùò  leuarc  , pelato  li  tulli  in  acqua  coi- 
da>accioche  quelle  penne, che  luno  naicoÀc  foito  la  prima  pelle  li  poAìnownani- 
Iél1ate,leuarr;lì  ruoti  con  farci  poco  foro, li  laui  poco, e rolcndoloicilò  li  ponghi 
in  acqua  bollente  al  fuoco, col  petto  volto  alla  china . 

Non  in  tutto  fono  mutili  li  Polli  fuori  ddl’vlo  in  cibo'»  poiché  la  piuma  ferue 
per  far  letti  > c coltre»  e la  carne  calda,  di  frefea  morte,  applicata  a’morlì  di  fcc- 
pe.  fecondo  Pimio,li  Tana. 

Vcdcli  vn' altra  l'pcrie  di  Galline  più  alte , più  grolle  delle  fopradettc  «con  po« 
chiHim  1 creila,  c quella  circondata  d'vn  ciuÀb  di  pena , qual  quali  celata  li  co* 
pre  il  capo, e chiamali  Gallina  PadouanaiqueAe  per  oua  non  fon  buone , perche 
ne  fanno  pochiilìme,e  fé  bene,  come  &’è  detto  tal  volta  ce  Aa  to , chi  n’hà  fatto 
due  in  vn  giorno,  Hanno  poi  di  molti  giorni  Aerili,  li  Polli  pcrò.che  di  qucAe  tu- 
/cono  fono  pai  grandi,  e groAì  degli  altri,credo  li  praticheriano  molto.ma  pare, 
che  per  cauta  del  Ireddo  in  que  Ae  parti  non  allignino;  Crederei , che  va  Gallo  di 
queAi  folte  multo  à propolìto  per  le  iioArc  piccioic,nìa  feconde  Galline , perche 
produrriano  Polli  pui  grandi,  c grofTì.  Secondo  ia  defcrittionc  ,che  Coluniciia  fà 
delle  Galline  Ad.  icane  , l'opra  dcl'c- quali  fcherzando  Martiale  col  Cartagioclé 
An.iibaie,  dille . ^ ifcre  l{pmuiiO,q;uiMHis  falnr  ^nmbul  effe:, 

Ipfe  lujs  uknqu.im  barÌKtrus  edit  aues . 

Sono  più  grandi  dcllordinarictcun  piuma  ruA'a,  con  piccioIacreAa,  e pennac- 
chio in  capo,ii che  dia  penfare,chc  poAano eller  le  Padouane , tuteauia  il  Cale- 
pino vuole  , che  la  Gallina  Aifricana  de  gli  Antichi  Aa  il  Gallo  Indico  dc’noAri 
giorni,quali  con  le  Mcleagridi  fian  > ructviio.il  Bcroaldi  fopra  Columclla  vuole, 
che  le  AHncane  sijno  le  Aclle  delle  Mcleagridi , c quelle , che  noi  s hiamiamo  di 
Faraone.  Cucile  Mclagridi,  per  quanto  li  faunleggia,  fumo  gii  iorclle  , quali 
mentre  diroramente  piangcuano  vn  tuo  fratello  morto,  pcrcoilc  da  Diana  con., 
vna  verga  nel  capo,  li  conuertirno  in  vcccllo  , e dal  rvimc  del  fratello  così  fumo 
i hiamarccilantc  queAa  fauola  potria  dfcr.chc  quciìc  fodero  le  noAreCallinc  In- 
diane, perche  fc  A conAderano quelle,  non  hanno  canco,ina  vna  lamcmeuole , e 
rincrcfccuolc  voce,equcir,m]^tuofa  voce, che  li  mafehi  per  quel  lungo  collo  cac- 
ciano.non  forniglia  ad  altro, die  ad  vn  gran  lìngulto , per  abbondanza  di  piarto. 
Ma  AaA,  come  A voglù>.ù  die  l'yfo di  quqAc  s’era  perduto  per rinui:daii:>nt  dc*- 
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Barbarìiò  altro  accidcntc>ò  che  qucfìc  troJcrnamcnre  venute  in  Iraliainon  fono 
nè  le  Aflricane  >né  le  Nimii^k  he,  nè  le  Mclcjqridi,  dc'Romani  * perche  è certo , 
che  nò  è molto,chc  quelle  ci  capitorno, anzi  c‘c  chi  narra,  che  i primi  Galli  d'In- 
dia<he  fi  Tedcfl'eroinBologna,Airnomàdati  da  Genoua  a donare  a‘.Signori  Bon 
compagni  « mentre  honua  la  Santa  memoria  di  Gregorio  XIII.  echelìavero, 
/affi  di  giornt»  in  giorno  l’vfo  di  quelli  piu  frequente  ; nc  Paladio,  ne  Pietro  Cre 
fcentiodiligenriHiini4crittori,dc  gli  «tiii  delia  Corte  della  Villa  ne  parlano,  ncil 
Platina, qual  tratta  di  tutti  li  cibi,qucfto  aoii>ina;c  Cruirino  dice,<.he  aVuoi  tem- 
pi fù  portato  in  Francia . Aggiungo  ,che  qi.ctio  Aninulc  non  ha  per  ancora  de- 
terminato ce  rro  nomctchi  lo  chiama  Gallo,d'fndiaKrhi  Pauone,Gallo.chi  Gallo 
Pacone,chi  GalIinaccio,e  da’Ruliici  è chiamato  Toca>  ili  quale,  qual  fi  vògla> 
che  fia , configlierò  il  mio  Economo  d tenerne , ò nid'uno , ò moiri,  accioLlic  il 
guadegno  fia  tanto,  che  fc  gli  podi  tener  la  guardia,con  vu  Puttarcllo  dictro,cr- 
fendo  di  natura  animai  vagabondo,'^  aliai  gagliardo  di  gambe,  perche  hò  ^ edu- 
co condurne  due  centinaia  di  quelli  dal  Regno  di  Napoli  à Roma,  con  fuoi  pie- 
di,per  caminodi  i oo.nttgli a.Quclli  non  lì  contentano  di  llar  nella  Corte  chiulì  t 
ma  vagando  perii  campiipericolano  nel  ladro  Cacciatore,o  nella  vitiofa  Volpe» 
Pafcolanlì  alfa  i bene  m vn  largo  prato , o in  vna  campagna  a pcrta,  ni  nere  feor- 
rcndo  per  quella  li  gCHicrnano  di  fetiK  d’herbc,  di  grillici  cauallstte,  & altri  ani- 
malctti  ; Cosi  lenza  fpefa,  dopo  rn  mefe  della  loro  etd,  li  crclcono  fino,  che  co- 
mtndano  Ji  gran  freddi,  quali  da  giouani  li  fono  nemiciliìmi  » fe  bene  poi  adulti 
nel  maggior  freddo iigradano  in  cllreiiio,  con  ogni  grana  con  ghiande  fminuc- 
ciate^on  poma, con  mclegga  cotta,  con  Icemola,  Se  altre,  limili  cofc.Dia  oc'pri- 
miquindeci giorni  dopo  natifehe  gli  luccedc quattro fettimanc  dopo,  che  faran- 
no flaticonaiidalla  u>adrc,o  da  altra  Gallina)  bifogna  guucrnarli  con  pjnc,cri- 
tello,o  voglia  dire  icmolclla,ricotra,biera,oucro  ortica ccocra.ò  al. r'Iicrbe  trite, c 
millicateinficme,gli  tltnquindcri  giorni  i poco,à  poco  s'allucfanno  al  niiglio.lie 
altre  grane.  La  Gailina  d'india,  che  due  voire  , otre  ben  goucrnata  Tanno  Icra 
dodeci  fino  i venti  uua  per  volra,lcure,e  picchiatc;è  animale  ncgligcncifiìmo  su  1 
pnticipio  nel  goucrnar  li  Pukitfi,  dc'qiiali  ne  conduce  ancura,e  gouerna  di  Galli- 
tianolÌrana,ma  dapoiallài  gli  fi  allcttion3,ecó  Tali  dal  freddo,fit  aniiiiali  rapaci 
li  difédc,quàt‘c  piùveccliioie  mcglio.Per  eller  la  fuacanic  addi  dura,acciò  meglio 
fi  polla  fniiltireconfegliano  d farlo  (far  aliai  morto  con  pefo  attaccato  a piedi» 
ma  li  golofi  del  noftio  tempo  non  hanno  bifognodi  quella  diligenza, poiché  ma  • 
gianduii  lenerilliir.i.di  poco  nati, non  li  lafuano  venire  ne  durone  grandi, ingiu- 
ria inuero  firana,  perche  fc  li  iiialchi  fi  goucrnano  addi,  arriuano  al  pefo  di  lib. 
jo.lc  femine  malamente  giungono  alla  mcti.Quelli  però  nal/.i  picciokzza,e  te- 
nerezza fono  più  dcfideratii  Se  il  varo  il  veder  vnod,  quelli  così  groilo  fopra  vna 
tauolaarterifccjcfi  fuggir  J’appentoa'Conintari,  scc  coiitrolu  liilc,che  fi  prar- 
tica  modernamente  d'empir  le  ranolc  con  viuaiidc  minute  , e delicate. 

Salpamentato  pero  il  inafchio, grande  quàto  fi  voglia,c  fcruitc  nel  primo  ini- 
bandimento  delia  ctraoia  con  la  Tua  rotonda,c  larga  coda, in  quellaguild,  che  per 
fii/i  bcilOiC  brauo  quando  volteggia  intorno  la  iuaduma  »s*adorna  con  bella , e 
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, crioiit’al.vidainel  rcftocuocdì  in  tucii>c  ludecci  modi  del  Cappone>Te  bene  Tarro* 
ihriocosì  nello  rdiidonc»  come  nei  turnoiè  la  pm  cuinnne;  Li  vciicricoli  però  lo* 
ro  COCCI  lcilo>  lardaciiò  itinolii  ni  re^eipoi  polii  allo  fpicdo»  riclcono  foclì  meglio 
' < dc'fcgacclli»  c quel  collo,  e ca^  o.tra  cucci  li  Gallinacci  riguardcuolc>per  mucarfi 
hor  di  bianco  in  foUo,^  bora  in  pauon«ccio,(ccundo  gli  affetti  di  qti'Jlo>dilloffa 
tu,c  riempito  di  carne  piccata , grailo  delio  Hello,  vuapa6'a,pigncli>  lardo»  con 
Tpctiaria:  fi  vna  falciccia  cfquilìcj;  Siaiilinciuc  con  molca  polpa  di  queHo»mifti* 
catoci  affai  dciriffcllb, grado  lì  fanno  ottime  polpette, poco  douiamo  à chi  portò 
quello  animale  in  Icalia,  perche  nona  buono  da  alerò, che  ad  cdcrcicar  il  talento 
dc’gololìtc  però  in  nome  di  quello  fu  IchcTZOto, 

Va  ragion  di  tiottuà  non  fatia , . ^ 

Ciunfi  qui  peregrini  quafi  Tauone . . > 

E nel gufloconcorfi col  Cappone, 
jt  le  cene  donai  con  poca  grotta . 

Piacemi  più  quello  intiero  in  palliccio.che  altro  pollo,  mallìme  di  meza  età» 
e ben  froilo,e  nei  volerlo  porre  nella  caùa,fe  gli  leuano  Tali. e parte  deiroffa  delle 
.cofcie,con  Tuffo  del  petto,  in  cui  luogo  s'cmpie  di  rognone  piccato,m,llicaco  col 
fuo  fegato  in  pezzi, capariiprugnc,vifciolc,  pignoli,  tarcufh,  prcfciuto,  ò gratta- 
to,ò tagliato  in  minute  fertoline  regalandolo  con  la  folita  fpctiaria . Si  potrà  an* 
^ cora  circondare  di  fette  di  mortadella  , ò vcntrclca,  ò coppa  > e le  lì  volcllè  feruir 

caldo,  fcgli  può  aggiunger  vna  qualche  falla  > nel  fecondo  Libro  deferitta.  Non 
nego  pcròichd  nel  fudccto  modo  non  li  poisano  cuocere  in  pa {liccio,  e li  Cappo* 
ni,c  le  Galline, ma  nuicirano  meglio  i Galli  d*iiidia,lc  Pollanche,  c li  Piccioni. Di 
cc,  il  Porca,  che  col  far  coprire  vna  GalLna  Padnuanada  vn  Pauoiie,iie  nafee  va 
bcllilllmo  vccclloùal'ciatno  ad  altri  quella  curiolìcàic  palliamo  i dir  del  Pauone. 

Se  bene  da  molti  è ilaco  pollo  il  Pauone  nel  primo  luogo  tri  volatili  in  riguar* 
Pauone . do  della  fua  bellezza, io  che  non  pufso  coiilìgliar  di  fpefar  quegli  anitnalnchc  for 
no  di  molto  danno, e poco  vtile.haucuo  riloluto  non  ne  parlare, pur  cuttaua  per 
efser  di  dilcccatione  al  Padrone,  c PoralticTO,  c per  rallegrare  la  fohcudnic  delia 
VilIa,col  far  pompofa  mollra  della  naturale  bcllczza,inatiimc,quados‘accurga 
d'e-rser  lodato, d:  ofscruacu,  volgendoli  concro  il  Sole , (>cr  renderla  più  rigciardc- 
uole  liò  rii'oluco  tri  gli  animali  danngiana  dcfcriucrlo . 

QpdUtà.  addunque  dillruggitor  dc'cccti,ruuinator  de  gli  orci,auido  vfurpatorc 

■ *"*  dclTaltrui  fatiche,  prefagiero  della  pioggiacol  follccito  cantp,c  có  Taibcrgar  p.u 
alto  del  folico,  più  bello  degni  voIatiJe,annunciacor  delTarriuo  con  lo  Hello  can- 
to di  qualche  ForaHiero  non  più  veduto, figlia  tre  voice  l'anno, di  notte  tempo,  a 
piednnon  à giacere,  e però  fé  gli  foccopone  Io  Hrame,  acciò  Toua  nel  cadere,  non 
lì  rompano,  hauendo  prima  con  mano  felicito  la  vicinanza  del  letare,  lì  rnichm- 
Curd,  de  ; la  prima  volta  fi  cinque  oua  , la  feconda  quattro , la  terza  due , o trc>- 
quali  oua  nelTacqua  falfa  fouranuocano, nella  dolce  vanno  al  fondo;  è foUccitau 
la  fc  mina  con  tanto  poco  interuallo  dal  libidinofo  mafebio  , che  fc  ha  meno  di 
quattro  fcminc.guj  Ha  con  aborto  la  conceputa  proIc,c  fe  n'hà  piu  di  cnqucaió 
conceprfcc  perfcca  fpecic.Vreaebcae»cbc  le  fuc  oua  Hano  couace  da  GalJioa>pcr- 

chc 


Libro  T trz^ . 


27J 


che  dalli  Pauona  s'baueranno  le  fuciecte  tre  fìgliacionj , alimenti  coii  vni  fi  con- 
tentano! conuencndoli  in  luogo  dcli'altrc  due  couare;  perche  Te  dai  mafchio  folle 
ritrouato  il  nido  di  quellct  dal  libtdinofo  furor  fpinco!  non  s’afierrta  dalia  mina 
deiroua>bi(ogna  celarli  nido  qual  fé  fi  copre  con  manco  biancui  dicono»  che  li 
Pauoncini  faranno  tutti  bianchi . Alla  Pauona  » ò Gallina  non  fi  (ottopongono 
pidiche  cinque  oua  di  Pauonci  e fecce  di  Gallina  ; c perche  quelle  di  Gallina  Aa- 
licoBO  in  a I .giomiie  quelle  di  Pauonc  in  jo.è  neccflarioipcragguagliarle  nel  na* 
fccre.  in  capo  à occo  giorni  Icuar  le  di  Gallinai  e fotcoponercene  dcllaUrc.  Bifo- 
gneri  ancora  riuolgerle  fpefiol’oua  di  Pauoneiperche  per  la  loro  grodezza  il  ca- 
lore nó  può  agiunger  eguai mence  per  tucco.C>uefti  naciicon  molta  fpefa  fi  gouer 
nano  per  m mefcifacendoci  »na  miflura  di  farina»  porro  trito»  e cacio  frefe  o»ftn- 
na  fierotcficndo  il  fiero  i quelli  veleno»nel  qual  (lato  fono  odiati  dal  inafchiorfì- 
no>  che  cominciano  ifar  la  creftj;in  capo  i ^ o.  giorni  con  orzo  mondo»bdgnato 
eongnllit  ò cauallecte»ò  vogliamo  dir  locuflc»  fi  nudrifcono.Giunri  ali’ccà  di  tre 
■tefi  fj  lalciano  andare  à rubbare  con  la  madre*q0ale  nc  conduce»  venti  cummo* 
damenie»e  perche  douriano  elTernati  al  principio  di  Giiigno»(i  follecira»col  dar- 
gliela màgiar  faue  cottc>a  rifcardargli»  perche  predo  fi  facciano  libidinufi»  che  fi 
cooofccicomc  ne'primi  tempi  cominciano  i fpander  la  coda  » la  quale  in  quella 
ftagtone  rifanno»ficome  l'Autunno  perdono.  Bruirino  Campeggi  dice>che  il  Pa- 
Bone  nacque  prima  in  Samo»e  che  perciò  li  Sami  nelle  loro  monete  poncuano  vn 
Pauoqeivuole  ancora  ; che  da'Barbari  à Greci  » da'Greci  a Rema  fòdero  parti- 
cipati»quali  necrefceuano  gregi  grandilfimiforfi  fperanzati  da  giiadagno»con  1* 
CKmpio  di  Marco  Aufidio  Lorcone  > quale efiendo  (lato  il  primo  ad  ingranargli» 
ne  cattò  Tcffanta  milla  feflcrzi.  Antifanc  dice»  che  ne  ridde  vendere  mafchio»e  fe- 
niina  mille  dramme . Varrone  narra»che  vn'nuo  di  Pauone  (i  vendeua  5o.danarì» 
per  rìuenderlo.  In  Ateneo  Anafl'andro  dicetchc  d’rn  paio  fe  ne  tauo  tanto  » che  fi 
comprò  ma  belliffima  Statua . Alclfandro  magno  ordinòiche  non  s*ammazza(^ 
fero»e  T iberio  fece  morir’vn  Soldato»  che  haueua  rubbatco  vn  Pauone . Ortenfio 
con  grau  ragione  fii  il  primo»che  li  pofe  in  tauola>pcrcbe  gli  routnauano  tutto  1*- 
orto»come  fù  cantato . 

L’hauer  (fOrtenfto  l' borro  lacerato. 

Fammi  deporta  dolce,e  morte  attuerà  » 

Checolgtijh  placai  tanimo  arato, 
jl  che  non  mi  giottò  beiti  preclara . 

Vitelio  faceua  viuàde  di  ccruellc  di  Pauone»  eie  chiamaua  la  celata  di  Mincr- 
oa»e  con  ragione» perche  il  cerucllo  desolatili  accrefcc»  e gioua  al  ccrucJIodc  gli 
Huomini»  & è tanto  meglio  di  quello  dc’quadrupedi»  quanto  è nien  molle . Elio' 
gabalo  di  lingue»conic  di  Finocopctcreje  Caligola  volcua.che  li  fodero  facrifica* 
tilt  Pauoni»rantoera  infapcrbito.MuIealTo  RèdcTunefi  mangiauail  Pauone rr 
pieno  con  tanti  odoriferi»&  aromati»che  valeua  Scudi»  loo.  & il  vicinaro»per  due 
giorni  reflaua  con  Todòft  di  detti . Era  il  Pauone  confccrato  d Giunone»  perche 
camina  con  alcerigui»e  che  perciò  li  di  lei  Sacerdoti  có  graniti  caminauano»  onde 
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Voglionn  ancora  <h  guardato  di  tMrcofto»naTcOiKUancor*eglt*c(K»racclii%< 
4er  la  cedale  Tue  bcHezziiOndc  Ouidio. 

Laudaus  ojìeudit  u4uis  Imom-ipeimatt 
il  tueitM  fpciles  .iti.t  retoudit  opes . 

Quando  qucfto  Animale  la  ootceiì  rifueglja  > dubitando  faaiier  perdutole  Aie 
bcllczacimeurrc  non  le  veJzi  grida  alfat  force.  S>miln)cncei4iun4orirguardaUi 
bruttezza  de’ùioi  piedi  carne  nel  Morgaace  lì  legge . 

M fuperbofi  mofra  il  T.tMont  > 

£ gridatcomt  in  terra  gli  tubi  aSbaffa. 

Cle.ircodice,clie  vn  Pauone  il  Leucado  amò  vna  giouine  in  tal  màlniera  ; cto 
quella  morcai  lì  iikxì  anch’cgli>  ancorché  naturalmente  vaia  anni  aa  il  PauoM 
i lìmbolo  de’Poeth  perche  con  moka  varietà  di  colori  s'orna  ; ma  wi  mirando  la 
brutiezz  a dc’piedi  perde  ogni  bellezza  i Cositi  Poeta  t che  orna  con  «zriecà  di 
concetti  i Tuoi  ver(ì,(c  ne  riguarda  tal  volta  le  bruttezza  de*  fuoi  coHumitOlcura  la 
vaghezza  delle  Aie  Poe/ìc.H  /icoine  la  v ice  di  quello  fù  caufa*  che  non  giuogeda 
al  pnncipa.ode  gli  vccdiiieirendogii  Uato  oppolèo.cbe  con  quella  gran  voce  l'pa- 
ueiitaria  i Aiddiri.c  dicefì  Pauone  dalla  paura  > che  mette  con  quella  voce  ; Co^ 
quanto!  Poeti  tal  volta  voglioa’alzarlaratinggiance  voce>élordinuaai  come 
auucnne  al  hranco>;airAretino  i de  a'noAri  temphquaA  alla  più  dolce  • c fononi 
voce.chemai  habbia  hauutalì^aliana lingua. 

La  carne  di  quclio  animale  I che  più  tardi  d’ogn'altra  lì  putrefi  perla  Aia  du* 
rezza,  cuoce(ì*e  A rue/i  ne’l'udetti  mòdi  dc'Pollb  Capponile  Galli  d‘indiai&  maf* 
fime  i pauoncini  di  tre  meli  perche»pare  peròichc  Akni  deiroccafione  cToroar  le 
tauolc  nuzzialiifrcddoifal  pamétatoicó  la  Aia  coda  più  breuc.ma  largate  lo  ilef> 
(o  Aio  colorato  collo  krui;o>  in  altro  mudo  poco  A prattichi.Crcdo>  che  li  (opra* 
detti  Galli  d'iitdia  habbino  ieuaco  à'qucAo  Animale,  la  molrftiad'mtrauenirin 
ogni  paftoicoiiie  piu  teiKri,e  lami  faivioiì  però  falcicc  ie  di  polpe  di  Pauone  buo* 
ne.Scorticali  aiKora  vn  Pauone  con>oJa(netKe,&  inuoltoin  carta  vnta,  ò coper- 
to di  rete,/]  cuoce  arroAo  dapoi  có  la  Aia  Acfla  pelle  A ricopre, e con  qualche  ler* 
rctto,ò  legno  roActatonel  piatro  in  piedi  sù  la  tauolacotto.e  có  le  piume  A porta. 

Lo  Aereo  di  Pauone  é Angolar  rimedio  per  il  mal  de  gli  occhi,ma  dicono,  che 
per  inuidiaiò  fé  lo  magna,ò  à guifa  di  gatti  lo  cuopre . Lo  ftello  Aereo,  fecondo 
Varrone.  è ottimo  per  ingradar  campi.FannoA  delle  loro  pene  vencagli>per  cac- 
ciar moA  he  dalie  tauolc, onde  Martule . 

Ltmbere  qujt  turpes  prohibct  tua  prendia  mufeat  § 

»Alit  it  eximirt  gatti*  juperba  fuit . 

Con  Adii  ventagli  grandi  Aimi  ornano  la  MacAi  Pontificia , quando  in  Inogi 
pnblici  è portata.Con  le  piume  di  dettiti  noAri  rorneanri  Caualieri  ornano  il  lo- 
ro capo  armato.  LcOoiiue  tartare,  oueroabbclifcono  il  loro  capo  con  piume 
di  queAc,  ò con  veiitoue  Aanr  dipinte  qucAe  piume . L’oua  di  Pauone  Airuono 
per  dar  color  d'oro  à qual  A voglia  colà.  Le  penne  di  Pauone,pcr  chi  aliai  rcriiict 
fonocA]uiAce. 

L’A:m-  ' 

/ 


'V 


r . 


r 

Libro  ^€rtj$,  zif 

L'Anitra  da  iMtnv  coà  dea», è animile,  che  non  contento  de  gli  demenc  j co- 
Aliai  2 gli  altri  vcccih  > tuole  ancor  quellod.!  acqua  ; ma  noi  in  pcnadiqucfta 
k>coarroganza>ordinarìamcnce  mortaicó  vn  pocodi  Tale  ledo  in  acqua  la  cocia- 
mOfC ria aemorc  fdCelibretco  diSmmia  ; guiia  d'efl'er  coperta  di  pa()c>ma  non 
ricala  qualfi  roglia  altra  copritura , lìcome  polli  feruirvuotaiC  piena . Cuocefi 
ancor  ftuifaca  in  tutti  li  fudcctì  nxxlitma  in  particolare  accópagnata  da  cotogne» 
è mclaappia  »ò  pera  con  i'petiariaie  modo  corto.Seruelì  ancor  lèutfata  in  brodo 
ladierot  fadi  ancor'm  paHicdointicra>ò  fmembrata;  cuocclì  ancora  arro(èo»ran- 
to  allo  rpiedoicome  roctcdaca>ò  in  forno;pià  delicati  di  tutti  fono  gli  Annlrrocti 
^ minor ’etddi  due  mefì>quali  npieni.inuolti  in  rere»ò  carta  rnta>cuoconfi  nello 
Scbidone.  Stimali  di  quedo  più  il  petto»  dt  il  capo,  che  qual  li  roglia  akra  parte* 
eadc  Martiale  » Tota  tfHidtm  ponatur  anas, fed  peflote  tantum, 

Et  cetuice  /apit  calerà  redde  totfuù . 

Vere  é »cbe  l'ala  ancore  Tana  » de  il  fégato  » e la  carne  d’Anicra  è più  calda  di 

Sai  fi  rt^ia  volatile»  e però  la  giouineédi  buon  nutriniento>rifchiara  la  voce* 
ccia  la  vcniolìci»  e di  forteaza  al  corpo»ma  la  vecchia  lì  deue  lafciare.  Con- 
cvptTccneiracqua»  e però»  chi  non  hi  comodità  d’acqua;  malamente  numfee 
iknarrc  : produce  dodeci  oua  nel  Aidatto  modo  dc'Pauoni»  li  fottopongonoi 
Galline»  nafeono  in  jo.  giorni  li  Poiii»e  quelli»  fecondo  V icenzo  Vefeouo  Bclua- 
ceolc»  tanto  agili»  cIk  fenza  iiudre»  ò altra  guida,  gouernatì  folo  per  i o»  giorni 
con  rfCocta«lattuca,  pcfcetiifcemola»  miglio»ò  panico,  o altro  grano»  fé  ne  van- 
no dapoi  a bufeare  il  vitto  nelle  Pefehiere  » ò Pifcine  proflime»  con  tanto  danne 
de*  pefci»  ò herbe  > oue  pafeono  » che  meritamente  tri  gli  animali  dannifìcanci  le 
annoucro.olire  che  è animale  tanto  loquace, che  oue  due  di  quelle  fono  » non  fi 
può  rfpolàre,non  li  può  viuere,e  ne  meno  fi  può  parlare,oItrc  che  da  altra  cofa.» 
poco  fono  buone, che  per  mangiare.  Scnue  il  fudetto  Vefeouo  V icenzo, che  qui- 
do  col  becco  a’afienano  le  pmme,  fiaprefagio  di  vento.  Seguita  à direicheé  tan- 
ta la  iibidinc  di  queife»thc  ritrouand4>fi  molti  mafchi  con  vnafoi  fcininaila  folle 
citano  con  tanta  frequenza»  dt  impeto, che  l’ammazzano.  Carlo  StefTano  vuole , 
che  il  fangue  di  qaeftc  in  Jurito,  beuutocon  vino»  fia  contro  veleni  » e fé  fi  pone 
l’Anatrotto  viuo  (opra  il  corpo  dolorato  nel  colico»  che  l’huomo  fc  ne  libera  » è 
che  i*  Anatro  tto  r. cene  ildulcrc.  Tutti  vogliono»  che  fia  meglio  il  pigliar  l’oua 
d’  ^^atra  faluatica»  fatto  couarr  da  vnaGallma»nafthiiK>dnnieflici}  hò  veduto 
vna  Donnafar  quell  1»  ma  quando  gli  Anatro  ti  hanno  hauuto  i 8,ò  io.  giorni , 
fendono  volan  va.  l)cirAnitrcalctiiisfbnolndiche»  alcune  negt‘c.alcune mu- 
te» che  fono  forfilc  nirglion  dirotte . 

L’Oca»  cosi  nomata  da  Ohr;  parola  Saracina  » con  la  quale  chiamano  quefii  le 
Oche»eaii:male  vigilantiHimo»e  (^rqucfloi’Aldrutiandiaccribufcecon  |>iiKÓ> 
fidcratione l’vfo  dci/Oche  perS.  Martino» perche cHeiido egli  fiato  vii  Vcit*  uo 
Tigilanciiniiio»  li  Chrifiiani  pcrf<>knnizarladilui  fella có  allcgrczza,alliidciido 
i quella  virtù  »matiguno  l'Oca  . Vuole  Aniiann»  che  fi  polla  hauerfOt a per  le- 
gno di  tacicurniti  » mentre  cifa.chc  é ioquacillima  » che  conniee  non  poter  fiar 
i.  cheta»  ne  meno*  quando  mangia»porca  nel  becco  vna  pietra , ò fafioiin  | aliando 
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per  luogliiioue  habbta  fofpetto  cTcflcr  per  il  gracctiiire  fcoperta>per  eflèr  sfotta* 
ca  alla  cacicurniià>ha  l'vdito  più  eccellente  oV>gn*Jcro  animale.  Celio  Rodigino 
con  vna  bella  oiicruatione  dice»  che  fìconic  l'Aquila  nella  vifta  prcua'e;  nel  cacto 
il  Scr piente» ncirodorato  il  Canc>nei  gu  Ito  il  ProtogcuAo  aniniari:KÌiCo:  co^  TO* 
ca  ncll'vdico  i cute  i prcccde»c  pero  aliakndo  i Francelì  di  notte  tempo  il  Canqn. 
doglkiiincntre  li  Soldati  giocauano»e  li  Cani  dormiuanoila  fol  vigilante  Oca  eoo 
tanto  Arepito  U (cuupi ìa  he  fù  caufa  » có  la  Rocca  dei  Campidoglio  il  nome  Ro* 
mano  lì  falualic»  onde  il  grato  Senato  ordinò  > che  i (peie  publiche  lì  goueriufai 
contìnuamenre  gran  quantità d’Ovheionde  TEpigrammi ha* 

H*c  feTHiMU  Auis  Tarpei  Tempia  tonanti $, 

E neiranoiucrfario  di  tal  giorno  vfauano  portar  per  Roma  Caniviut  poftì  acL 
patibolo»  Si  vn'Oca  agiata  in  ripofo  fopra  «na  coltre  ; e li  Cenfon  lodomo  la  vh 
uanda  d’Oca  in  pi  uno  luogo^e  bene  Óiogabak>>chc  fece  l'empre  ogni  cofa  alia.» 
rouerfcia»dapoi  fece  nutrire  i Cani  có  Ibli  fegati  d'Oca.Quede  nelle  noftre  Corti 
fynno  benilfimo  rvfficio  di  Cane»  poiché  non  può  giunger  Forali iero»  che  ùibit^ 
col  grido  non  auuilino»  il  che  viene  da  timore.  Quelle concepifeono come  l’ Ana^ 
tre»ma  di  narcofto»e  nell'acqua  da  poi  molto  li  lauano.per  lo  che  fono  fOchc  chia 
mate  vergognofeiC  d'vna  fol  buca  d'acqua  li  cótentano;  vero  é>che  più  volentieri 
fciacquano  nella  fortiua  > che  in  queila»che  corre  > Lo  llar  di  quelli  ammali  nelT*. 
acqua  viene  da  molta  calidità  ; per  ouuiar'ancora  à queùo.efle  mangiano  volcn*. 
tieri  lacuche  > Se  altre  herbe  frigide»  per  lo  che  lì  dice  » che  molto  penlanoaHa.» 
fanit.ì»ficomc  fchifl'ano  il  lauro»come  quello,  che  gli  è caufa  di  morte  perla  mol- 
ta calidicà  >le  loro  oua  li  couano  da  Gallina»e  nalcono  in  j o.  giorni.comc  le  altre 
lbpradctte»quali  è ncceflario  riuoltarle  fiieilìHimo  ; col  tatto  fi  conofee»  quando 
lìano  vicine  à fètare  la  prima  volta»e  racchiufe.oue  hauranno  fatto  il -primo  ouo 
ìeguirano  à produrre  raItre,ancorche  per  altra  occafione  fiano  priuedi  raccorda- 
za  ; e però  ogni  fera  bifogna  infegnarci  il  Pollaio  »*  qual  deuc  cller’afcii)tto»c  fc  li 
deue  rinouar  fpcnò  il  ietto  có  11  rame.  Di  poco  nati  li  Polli  bifogna  auuertire»che 
' dall'ortica  non  fiano  tocchi  » perche  li  muoiono  > ma  fé  nel  nido»ouc  fi  couano  lì 
' poncri  radica  d'ortica»non  celiano  poi  canto  dalle  di  lei  punture  ofielì.Si  gouer- 
nano  per  quindeci  giorni  con  cicoria  trita»  ò latcuga»ò  fccinola  riferate»  poi  li  la- 
feiano  andar'a  dannegiare  > poiché  col  becco»col  piede  > con  lo  Aereo  danno  tre.j 
danni  in  vna  fol  fiara.E  perciò  è ancorati  fimbolodel  detrimcnco.anzi  qual  lì  vo 
glia  herba»che  lìa  afperfa  con  queAo  fterco»non  è oflcfa  da  animali  danneggiati. 
Il  Papato  di  tre  meli  > che  da  Tappare  è detto  > ò lia  perche  è edaciiiimo  > perche 
è buonoda  mangiare»s'ingranacó  farina  d'orzo»ò  formento  ftemperatocómie- 
, ^ le.quelia  p>erche  fi  ia  carne  bianca  » qucAa  perche  mifiicata  coi  miele  ingran- 
. . difee  il  fegato  ; Se  gli  dii  ancor  feeme  di  Papaucro  con  gran  profitto  d’ingraira- 
\ ' mcnto»dacui  Papati  fonodcttii&  à quello  modo  è iodato  per  Tana  viuanda»  on*' 
dcèprouerbio  ; Torco  d'vn  mefe , Oca  di  tri^  im  mangiar  da  l{i  t c però  mcrn»- 
iBcn;c»fi  dd  lode  del  primo  mangiatore  di  qucAe  ad  Alellandro  Etolo  Porta.  Ma 
le  Oche»di  fei<ouero  otto  meli  s'ingrafiane  có  fichi  fccchi  trìtti.e  leuito  imllicatu 
con  triccUojC  llempcraco  có  acqua  uielata»e  (c  gli  dà  a mangiare,  in  luogo  feuro 
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con  acqua  netta  ticina  continuanientcjQuellcichc  con  tanta  grandezza  di  fega- 
to (bno  da  gli  Hebret  goaematc  > de  quali n’hò  reduto larghi»  quanto  vnbacilc» 
onde  Marti  ale . 

• jljfke  qtum  tumeat  magno  lecwr  Anfore  maius . 

Mir/ttus  dicesi  hoc  rogo  cremi  vbi  ? \ 

Non  voglio»  che  pallino deii'e.  a loro  vn’anno:  tappano  le  feniine  di  piuma 
bianca» le  acdecano»  e le mirrifcono  con  bocconcini  fatti  di  fichi  fecchi  triti  fari'^ 
na  d’orzo  miele»rnrello>e  naflurcio»  & ancor  li  dàno  fermento  bollito  in  decotto 
di  malaa  » oucro  fanno  bocconcini  di  farina  di  caflagne  cotti  in  acqua  melata  > d 
mofto  cotto»  ò latte  ; ma  da’nodri  Contadini  con  mele  rotte»  ò pera»  ò có  ghiaia 
de  alla  peggio  le  goucrnano»mandandolc  in  pafcoli.oue  lìa  veccia»trifoglio»lìeao 
meo»  qualche  latrnghe.  ò cicerchia»  e s’ingraHanofulhcientcmente.  Cotte  IclTo 
Unnobnonbrodo»quale  ama  la  pada»ma  nófono  molto  ne  fane»ne  ciuili  ; fi  pof- 
fono  cuocere  Auffatc»  intiere»  ò in  pezzi  con  porri»  pera»  & altre  frutta  » ma  per 
clTer  carne  afl'aihumida»  communemente  con  più  fallite  fi  cuocono  arroAo  nel 
fbmo»ó  Ibcteftate»  quali  ancora  fi  riempiono  di  vari;  pieni»  o di  paflerotti . I loro 
ventricoliificome  quelli  dc'Galli  d'India>&:  Anacrcspcrled'ates’inuotgono  in  rete» 
ò lardati  minuti  allo  fpiedo»  come  animelle»  o feg  udii  li  cuocono . MeDalina»  li 
piedi  deirOca  fritti  con  crcAe  di  Gallo»  faceua  buone  viuande . Noi  li  piedi  eoe* 
ti»  edifroirati»o  friggiamo»  o doriamo»  oucro  li  confcruiamo  in  addobbo»per  fcr^ 
uirltcomeli  piedi  degli  altri  animali  quadrupedi  (bpradectiiouero  Icllatiic  freddi 
s'accomodano  ininfalata»  liconie  Tene  fi  ancor  gelatina.  Salali  ancor  l'Oca.come 
fl  Porco, & è buona  viuanda . Il  graffo  dciringraifatc»  è gu  Aofo»  Clt  ottimo  per  far 
viuande»  e bifogna  peniate  » che  gli  Hebrci  non  lì  feruonn  d’altro  Arutio , che  di 

JucAo.  Li  Cauoli  cotti  cé  grado  d’Oca  fono  rari  ; il  fegato  ciioccli  in  tutti  li  ino- 
I de  gli  altri  fégati  detti  di  fopra»e  con  tanto  miglior  riufcita»quanto  è più  tene* 
ro  di  tutti.  Galeno  loda  il  fegatOiC  ventricolo  d’Oca  per  la  fanirù»*  Chi  s’ingcgoaf- 
fe  hauer  Papati  il  Verno» credo  fariano  cfquilìtj,  perche  lì  conicnc  mangurque* 
Ai  l’EAare.cibo  poco  confacicntc  alla  Aagionc . L'Oca  grafia  A magna  TAutiiiv* 
DO  Ano  i Natale  » con  tanto  guAo»  che  S.  Girolamo  neH’EpiAola  ad  Afceiiam» 
riprende  quelli»  che  A gloriauano  di  mangiai’Oca . Lanipndio  dice»  che  Seucro 
s’fiiot  lauti  conuiti  il  giorno  di  FcAa  aggtungeua  vn’Oca.HIinio  vuole»chc  il  graf- 
fo d’Oca»miAicato  con  miele»  Aa  rimedio  Angolare  contro  il  morfodel  Can;  tabi 
biolb  »c  cheil  fangucmiAicatocon  ogliofani  la  lebbra.  Dicono  ancora  > clic  cól 
dibatter  molto  Tali»  gridar  più  del  folito»c  quando  rAutnnno  cótraAano  il  man* 
gùtre.annunriano  la  profAma  Vcrnata»Acome  col  fuelatar  per  la  Corre  gridado» 
dinotano  pioggia . L’vtile  della  loro  piuma  minuta  per  far  colcrc»e  Icrti  era  mol- 
to maggiore»  quando  erano  più  in  vfo»  ma  nó  hi  paragone  la  comoditi.chc  por- 
gono a’faui)  huominid’immorcalarA  con  le  penne  maggiori»  con  le  quali  ancora 
/ami  fcriuendo  A viuono.i  tutti  è noto . Le  qualità  delle  penne  fono  dure,  roton- 
dc»chiarc»e  dell'ala  manca,perche  meglio  col  picgar’alla  parte  diritta  s'addat  a- 
no  alla  mano  nello  fcriuerc  . L’Oca  è raAomigliara  a’  Poeti  maldiccn'.i»  tanto  per 
natura»  quanto  per  ignoranza.e  però  fu  da  Oiiidio  di  cerco  Cinna  cantaro 
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CiniktqiM^ihk  cémrtcfltCìHna^iprMWrjrior  uinfer, 

E V ifg.  t<ié/9  tttifì  adhuc  yarro  viUror  j mc  duere  Cuuu- ■ ' 

/ Dtgna,  jed  ari^utos  intcr  ftre^e  ^n/eroUrts. 

L’opinione*  che  s'hà.che  qucUo  anunaie  Ha  di  longa  vita*caura>  che  s’vfi  il  fu» 

5 rado*  credendoli  > c he  polla  apporcar  diut  umica  ckv  mere.  Giorgio  Piccono  hd 
eccOicheia  durezza  di  ^juchacariKcaufìjche  li  Giudei*quali<ii3Ìccrvfanó*lìan(> 
dtérn  ccrmni^  ancora  atto  alla  luedicina*  perche  s’/fa  in  ogni  ah'etro  della  ma(ri* 
ce*  oc  gli  cinpiallri  de  gli  occhi*  a*>nali  del  nafo>  crepature  de*  labri*  a*  dolori  del 
lèdere*  e per.  le  euiorroidi*/ì  come  è lìngolare  per  dolori  dcU’occcchie*oadc  hebbe 
à dire  Sereno . Si  vero  obtit/a  fenfus  remoretur  in  aure, 
iHmhruos terra  ftuum  &■  infere  rauco 
Bxcoque  : vel  ventrem  potens  depetUre  morbum . 

Sono  fcrittedcirOca  infinite  virtù  * maiVàraUre  Antonio  Mizaldi  ruoje  » che 
fi  tallì  liar  digiuno  vu’Oca  vecchia  tre  giorni  * poi  fé  le  dada  mangiare  Anguilla 
frefea  etica  in  boccoiKini  * e che  lo  (Icrco  * che  ne  verrà  Ita  fiangolar  rimedio  per 
maturare  ogni  poAenia  . Siinone  Seti  dice*  che  li  cellicoh  d'Oca  fono  à propotico 
da  mangiarli  per  chi  delìdera  prole.  £ Gaudentio  Menila  dice*  che  li  cetlicoli  fu- 
decci  mangiaci  da  ma  Donna  (ubico  fornice  le  purghe*lc  lìa<;o  d'eccitamento  alla 
libidiiie*e  la  rendono  acca  alla  proIc.R accontandoli  ancora  alcune  actioni  deirO- 
ca*pcr  Iv*  quali  G conofee  i>on  cH'cr  fenza  ingegno  ; fra  l’alcrc  diano  dice*  che  va 
tal  bcllilDmo  Pucco  naciuo  d’Egeo*  Cicca  d*Achea  chiamato  Amfìloco  * fu  amato 
io  eAremo  da  vn’Oca*al  quale  mentre  era  cuflodico  da  OicmoiqucU*Oca  gli  por* 
cauadoni . Ricrouolfi  lìmilmcnce  vn'Ocà*  qual’amò  Lacido  Filolbfo  in  maniera* 
che  di  giorno»  c di  notte  nel  bagno*  e nc’iiegotij  publici  le  feguiua . Li  corpi  delle 
Anitre,  & Oche* acciò  la  catmc  lì  frolli*morti  li  fanno  ftar’appclì  perii  coUo*coa 
alcuna  cofa  grauc  a’piedi*  contrario  à gli  altri  Polli . 

Conofco*e  sò*che  maggior  quàtici  di  viuàde  lì  fariano  potato  dc(criuere*e  fot* 
mare  in  qucAo  Librt>*nu  iònomi cótentatodi  queAc*attcrrtco  dalla  detenatione 
di  Seneca  cótro  i Romanhquali  haucuano  l'cacciati  i FiIofoH  di  Roma*  accio  non 
corrópeUcrocómalicoRumiia  giouécù.ne  haucuano  riparato  nel  luAo  cuciiurio 
d'Apicio*quale  có  l’inueiKione  di  tace  viuande  hauca  corrotto  nó  foto  Roma*ma 
tutto  il  Mondo.  £ però  ifmio  moderato  Economo  farà  ammonico*che  di  tutte  le 
fopradeferitee  viuande  in  vna  fol  volta  non  lì  deue  fcruirc**ma  variàdocópartice*e 
dtlparcitc  fccódo  l’occalìonc  de’tcpi,AagioDÌ,ForaAieri*nozze*ò  per  rc*ma  poco» 
ó per  altri,  ò per  Padroni*  ò per  lei  uitio  publico  vfarlc , oucro  à guifa  de'viti;  fa» 
perle,  per  fchifarlc.  E fe  qualche  d’vno  dal  fenfo  folle  ailcttaco  alia  crapola*acdo* 
che  il  mio  Libro  non  gli  Ha  caufa  c!  cllcrcitar  quello  obomincuol  vitio,fappia*che 
Ja  fuperfluicà,abbódanza*e  varietà  dc'cibié  la  morte  dcli'anima*dcl  corpo,  delle 
facoltà»  c deirhonorc;  c fe  bene  è pouerbio  antico  li  no»  ricordare  i Morti  i tauoU  i 
non  dice  pero  la  Morte, perche  à me  pare*  che  molto  à propolìto.rrà  le  viuande» 
ie  qualitfecódo  il  modo  d'viarie,  apportano*e  vita*e  morte*  G polfa  fraporre  que« 
^ lilaanemoria , il  che  dottamente  fù  auuertico  neU’infrafcritta  Poelìa  dalla  tanto 
dclicau»  quan.o  erudita  mufa  del  noftro  Compacrictta  Giacinto  Onofrio . 
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TAVOLA 

V EST  O iti  recedi  datteri  y jo  di  ghiande-  , 
S empiici fsimo  cibo  y efcafuperba» 

Manna  del gujlo , / fai  de  le  viuande% 
Trima  reeifo  fu  da  falce  acerba  • 


'£  qual  *vrfta  fot  terra  oridoy  e grande 
Le  ^ifcere»  eHCadauerepria  ferba^ 
Tot  l* anima  y egli  fpir iti  qui  fpande 
Di  Pampino  fanciullo  andfo  in  herba* 

Ciò  non  puoi  raut far  y che  fi  difpenfty 

Ma  'vedrai , fe  t* arre jii  *vn  fol  momento 
JD^of  a fpolpéite  biancheggiar  la  men fa, 

S ol  di  morte  f pafce  human  contentOy 

E tanto  pifi-y  eh* a Hagordigia  immenfa 
In  •ve Unc fi  cangia  ogni  alimento 0 

* 11  fine  del  Terz/O  Libro  • 
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L / 3 R O Q,V  A R T O. 

ON  fari  (Talcuna  difcrepanzaife  le  deliticdeirHorto  alJè 
bellezze  dei  Ciclo  aggu agl laremo,  mentre  col  piantare 
vn*Horto  > la  prima  Agricoltura  fù  cflcrcirata  da-quclU 
flefla  Onnipotente  manOi  che  formò  il  Cielo>c  volle  Dio» 
chc'có  Jo  fìeifo  nome  di  Paradifo  folle  chiamato  THorto» 
cóme  li  ftanza  dc’fieati  B nomina>for^  perdati  diuede* 
re  al  noAro  baAb,c  dcbormtendimento.chc  lìcomc  il  Pa> 
radifo  CcleAe,  Tarar  Dei  vif^  ,xjosì  qucAo  per  la  bellez- 
za Tarar  rijumi  QucAo  però  Paradifo  in  terra.fù  dal  grà- 
d'iddio  «diAcato,  acci  oc  he  mediante  qucAa  Angolar  bclJezzadilettando»  folle  di 
vinate  continua  memoria  a'  Fedeli  della  giocondilfìma  AanzadcYuoiclettudella 
quale  parlando  l’ApoAolo  Paolo.diflc;  Ocihiotiò  vidtgiamataie  creccbiovdìaiefmò 
capire  nel  cuore,  ò nella  mente  dell'Huomo  l'immenfttà  delle  cofe  da  Di&  preparate  per 
chi  l’ama  . La  bellezza  dunque  di  qucA'Horto  ad  altro»  che  i cola  celclte  menta- 
mente  non  lì  pocea  comparare  ; quindi  c>  che  dapoi  > qual  fi  vogliacolà  bella  d% 
gli  Hebrci»  col  nome  di  Paradifo  ÌU  chiamara»  lìcòme  i Greci»  quello»  che  noi  di- 
ciamo Horto  I elfi  Paradifo . 

QucAa  nobile  Aanza»  qucAo  belliiAnxo  Horto»oucAe  ccJcAi  delitic»  ài  noAro 
primo  Padre  forono  aAegnatCìacciuche  con  dclitiora.c gioconda  opcratione  col- 
ciuallc;  Adunque  l’cfcrcirarA  ncll'Hortoède]itia>c  rAgricolturù  fu  prima  nobili- 
tata da  Oio»che  più  no  lì  può  dtrc»dapoi  pratcìcaca  dal  prioio»e  pHi  degno  Huo«, 
nio  del  Mondo  Adamo  nello  Aato  di  gratia»quale  verihmilmentc  lì  pug  crèdere» 
che  fcacciatoda  quelle  Angolari  bellezze  » inuolto  in  l^ine  > c roucti  tonuiiciallc 
fudando.à  prepararli  qualche dclitiofo  riAoroallc  fue  primiere  mikne»col  fabri- 
carA  vn bclliAìmo  Horto  à Amilicudine  di  qucllo»che  pocodianzi  per  alconc  bo- 
re haueua  goduto  » & inAcme  proucdcAc  di  qualche  cibo  alle  lue  ncccAiia  » qual 
djU'Horto  più  prcAo»  che  da  allracpltiuatiònc  |to(cua  lperarc»ilcui  cl&épio  dalli 
poAeriti  iaiitato,  vediamo  ciafeuno  hauerprocurato»  per  quanto  s’cAcndcuano 
le  loro  forze»  in  corfo  delle  cclcAi  bellezze,  di  formar  A vn  bello»  e dilettcuole 

Horto.  LcggeA  acli‘£cdcl?iiAe,  che  Salomone  A glonatiad'haucr  fatto  Honi, 
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e Pomarij  bdiiilimi  > col  fonte  per  inacquare . Nel  terzo  de’  Regi,  il  Rè  Accab 
Tolfela  Vignadi  Nabot,  pcrfaruiciynbcllilfimo  Horto.  Nel  quarto  , il  Rè  Oc- 
cozu  fuggì  di  cafa  per  la  via  del  Tuo  bcH’Horto . Il  Rè  Manadc  fu  fepellito  nell’- 
Hortodi  luaCafa.  In  Eller  il  Rè  aducro  preparò  li  faniofì  conuiri  nclTHorco* 
perhauer’occalìonedi  glonarfì>chcdi  Tua  mano  gli  haueuacon  bcllillìmo  ordine 
d/i}iiiti>  e piantaci . In  Dauidc  la  pudica  Sufanna  lì  lauaua  nel  fonte , che  era  nel 
bellilTuno  Horto  di  (no  Marito,  e per  non  allongarmi  più  nella  bellezza , & vni- 
uerfalitidique(li,raccorderò  in  honordcgli  Horti  la  frcquécedapoi  amara  ora- 
rione  di  Chrifto  ncL'Horco.al  cui  Sacratiliimo  Corpo  ; fornito  cò  l'adcmpiméro 
della  nollra  Redentionc.sù  ramaridìmotróco  della  Croce  refcniplarillima  vira; 
Ecco  preparato  in  vn  bcllillìmo  Horto  il  Sepolcro  , quali,  che  in  quelle  d«litic 
quel  tormentato  Sacrofanto  Cadaucro  hauctfc  d ricrearli  ; fclicidinio  Horto  fot- 
tonanlfima bellezza, prìullegiaco  lito;  da  altra  parte  egli  li  degnò  lionorar  la  no- 
biltà dcH’Horco  col  farli  vedere  rifufeicato  la  prima  volta  in  figura  d'Hortolano. 

. Le  delitie  fono  invero  più  accettate,  e feguite.che  le  faticlif,  c però  nò  è ma- 
rauigliarerabeiliincntodcli'Hortoè  padaco  quali  inecced'oima  deferiuendo  io 
vna  vita  temperata,  non  pollo  far  di  nò  raccordare,  che  nella  bellezza  di  quello 
Horto  il  pouero  Adamo,  coucrauenendo  a'Precectidiuini,  fù  cauta  à fe , & à noi 
difcédcnti  d’eterna  mifcria; Similmente  la  bellezza  de  gli  Horti  deirinfame  Pen- 
tapoli.chc  pur  Paradili  furnochianiati.pcrcaufadclli  abbomineuoli  pcccatùfii 
in  rieriJi  ceneri,  con  la  didruccione  de  gh  lubitanti,  conuercita . Non  fcrua  adun- 

2ue  rhorto  per  caufa  dibcllczza  dclitiofa,mai  in  odefa  di  Dio,  ma  lì  bene  có  i'ef- 
:mpio  di  tanti  Santi,  per  accomunare  le  dditie  dell'Horto  con  pic,c  deuote  me- 
ditationi  ; e fc  pur  vuoi  fapcre  da  relatori  profani,  huoinini  inligni,  quali  virtuo- 
iàmente  della  bellezza  dell’Horto  li  fono  feruiti,  fpcccliiaci  in  Epicuro,  che  filo- 
fofàua  neli’Horto;  in  Teofrallo,  che  in  luogo  di  lafciarc  a’fucceflòri  Scolari, dotti 
fcritri  di  Filofolìa,ci  lafciò  vn*Hotto,  prefupponcdo,che  la  bellezza  di  quello  gli 
porgede  maggior  comodità  di  lilofofarc,che  li  libri:  & Apollonio  Tiieanco,non 
tipcndo  come  meglio  gratificare  il  Precettore  Erixemo  , gli  donò  vn  bellillimo 
Horto  ; madie  piu,  la  prima  litteraria  adunanza  fù  ncll’Hortod’Accademo.dal 
quale  Accademia  fùdccra.  Sianoti  d'cfsempio  li  Regi  Thcucrio,  Hierone , Ado- 
ne, Alcinoo,  & Atialo.coii  molti  altri,  a'quali  la  bellczza.e  vaghezza  drlPHorto 
feruiua  di  ripofo,  c quiete  nelle  cure  reali . Raccordati,  clic  Laerte  hebbe  cura  de 
gli  Horti,  in  alienza  del  figlio . Ciro  di  fua  mano  piantana  Horti,  de  in  Alia  dice 
Xenofonte,clic  liaueua  Horti  Pcnfili  bclliHinii , quali  eh  amaua  Paradifi . In  fine 
Abdoicniicoi  d’Hortolano  fù  fatto  Re  dc’Sidoni  ; Abborifcc  fempre  mai  di  caua- 
re  à guifa  dcli’cmpioTarquinio  dairninoccnza  dcH'Horto  mo  o di  crudcltà;Rt- 
Roro  fé  do|>o  le  faccnde  grani  à guifa  del  graud’AlTricano  nel  Tuo  dclitiofo  Hocco 
di  Liiicemo,  del  quale  lì  può  dire  quel  detto  di  Giobbe,  Che  hancMa  fatto  d.ueaure 
le  /pad e vomeri,  e mutato  le  laucie  in  “t^ppe , Ne  nicno  voglio,  clic  la  magnificenza 
dc’vclligi  de  gli  Horci  Pallatini  di  Lucullo  : di  Salutilo  ,dc‘Celari,  di  Mcccnace,& 
altri,  ti  remano  per  vn’cccciiìuaiedirpcndiofa  minai  ouero,che  procuri  d’imitare 
la  foncuofiià  diPcofili  Babilonici,  quali  da  Rodigino  fono  tra  le  luondane  mcra- 
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uìgi  !c  annoHcrati,  ouero  li  Romani  da  Plinio  per  fomma  dclirfa  chiamati  f ma'ti 
prepari  vn’Horto  futficicnre  al  tuo  bifogno»  ò contiguo  alia  Cafa»  ouc  villeggiiò 
fuburbano  abbondante  d'hstrbaggif  c frutti  da  vendei  Ctper  riportarne  moderata 
dilcttationci  honore  fÌNgolare»  tSi  vtiJc  grandiiTIino»  il  che  in  quattro  parole  del 
gran  Vairone  fu  comprefo,  obleSat,  anorat,  p^fett,  tenet . 

La  dilcttationei  che  viene  dilla  bcJlezzai  entra  nel  noftro  animo , mediante  i 
fenfì  ; fe  vuoi  dar  giillo  al  vedere  , reriiiti  prima  deirEcimoIogia  di  quella  toce 
HortOiche  in  Greco  ftrirto  Orr/w, lignifica  ritto, e però  la  retta  nollra  Santa  Fc* 
dc,i  differenza  dell’altre  falleichiamafi  Oriodoffa,  c lo  fcriuer  conetto,  à me  rato 
nemico»  chiamali  Ortografia;  co  \ viaiidunque  rcrri,  ccon  epi  rette»  con  piante 
polle  con  rettitudine  ; con  vanegsie»có  retto  filo  alTetra'e»  la  bella  villa  fi  diletti. 

Potrcllimo  ancora  dirc»chc  l’Horto  così  veoyhi  cliiamato  dal  nafcerci  dentro 
p^cilmentc»  e córinuainente  ogni fcnie.ouero dal  fuo  volédo eflcr  erpofto  à l’hor- 
fo  del  Sole  » e però  fé  per  Taiiuenire  fi  fcnueire  Horto  fenza  afpiracioiie  » ecconc 
Grcca»e  latina  ragione.  La  varietà  poi artificiofa.e  naturale  dc’colori 
^•[i^rbe» piante, e fiori»dilettando  nel  vedere»  fecóderà  il  co/huiiato  ftilc  della  na- 
tura* •ielle  varietà. Quelle  varie  bellezze  allecràti  canori  ve- 

celli  eleggendole  per  loro  llanza»raranno  con  Tua  melodia  di  diletto  al  tuo  vdito. 
La  fragranza  poi  non  folo  de  fiori»  ma  de*  frutti»  radiche >&  iierbe»  fe  tanto  nota> 
che  il  •’^ecordarlaè  fruftatorio»  oltre  rhaneme à parlare  particolarmente.  Chi 
tocca'i^^®  ''•1  frutto  del  fuo  Horto  lo  troua  per  macurezza  tenero»  (ente  dilertOjC 
guflo»  e niallìme  s’c  inferito»  ò piantato  di  propria  mano»  come  dille  Oratio . 

• f^tgaudet  infìtiua  decerpens  "Poma,  certaUem  & vuam . 

Chi  non  sà»  che  con  mano  li  conofee  la  fragile  tcnecezza  dcli’herbe  » ò la  du- 
rezza de*  capucci.  o la  morbidezza  delle  latughe»'tuttocon  gullo?  Col  tatto  fi- 
milmenre  riconofei  qualche  fotterranca  radica»della  cui  grallezza  re  III  conicnto 
tjclla  fatica  in  lauorare»  & ingralTarc  il  terreno . Hò  veduto  molcillìmi  geroglifici 
del  guflo»  ma  per  lo  più  figurati  in  hnomo»  che  mangi  frutti»  e con  ragione»  per- 
che ne'frutri  hai  in  vn'iHcflo  tempo  odore»  e faporc,  polpa  fenz‘o<lo,agro,c  dolce 
forte»&  iniìpido;  Scruoniì  le  frutte  cotte»  e crude  »'  calde»  e fred  ’e  ; humidc>&; 
afeiutte  fole»&  accompagnate  » c le  frutte  per  fines’adoprauo  verdi»  cfeichc»  con 
imbandimcnto»  e fenza  : cacciano  la  fete»  e danno  buon  bere»  che  c quanto  di  gu* 
(lo  fi  può  defìderare  mi  mangiare . 

L*honorc»chc  fei  per  riportare  da  vn  ben  coltiuato  Horto»  fe  non  ri  pareà  ba- 
fianza  dimollraco  nella  rclacionc  fudetta  di  tanti  huomini  lliuflri»  clic  di  fila  ina- 
no hanno  piantato»  c coltiuato  Horti  : conlìderalo dal  co ftinnc  ordinano»  die 
giunto  vn  Foralìiero  m vna  Città»  fubico  lì  conduce  à vedere  vn  bdl’Horto,  il  cui 
Padrone  è conofciuto  » e llimaio  per  mezo  dcll'Hotto  »•  così  auuienr  in  Bologna 
all’H^rto  lilitflriflimo de’ Signori  Poeti  ; Se  fci  in  Villa  giunto  vn’Annco  l’hooori 
colcondurlòiU'Il’Horco.  Ma  qual  farà  magg.or'honore  »chel’iminortalarfi  cel 
-mezo  deH'Horto  f ti  fuccederà  » credilo  à nic  » fe  la  diligente  colriuatioiic  vuirai 
<on  vn  poco  di  rpiritoiccrcaiidocon  iiuouc  prouc  nuouc  iiiucntionr»qualt  dal  tuo 
nome  i biamate»  tilaraniio  d’eteroo  honore . Siati  d'efempio»  che  TOratorc  Hor- 
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tenfìo  n chiamò  m'iìcol  no.nedcll'Hono»  ched  ll'orare  . E nella  Famiglia  de’ 
Valeri;  antica  in  Roma;alcuni  daH’inucncione  delle  lattuclic>lactuchini>n  nomor* 
noicosì  a’noDri  giorni  \ n rozo  Giardinicro  detto  Gcnaro<etcrno  il  fuo  nome  nel 
far ’efier  il  Giacinto  Turchino  doppio»  qual  poi  da  lui  chiainolC  Ianuario,!c  i luc 
none  conuenuto  »à  richic fta  de’  Prcncipi»  andare  in  paclì  lontani  > per  inferirgli 
quantità  d*agrumi»da  cui, oltre  ogni  mio  merito>fono  llato  honorato,  e ne  polfo 
mollrar  ne  regali . Oltre  di  ciò  quelli»  che  con  lo  fcriucre  la  coltura  de  gli  Horti» 
eterno  nome  n fono  acqui(lari.Columella»Lucio  Apuleio  Filofofo  Plaronico»Scra' 
bone  Gallo»  Emilio  Macro»  Sinforiano  Caualiere  da  Lione»  Carlo  Scellani»  oltre 
li  molti  Autori  t quali  d’ordine  di  Cofiantino  Impcradore  dcll’Horto  compofero 
il  decimo  Libro  della  Tua  Agricoltura, con  tutti  gli  altri ,che  d’Agricolcura  hanno 
icricto»poichc  pochi  fono»che  dcll’HurtOjnon  habbiano  fitto  particolardifcorro» 
jM.Cerare  Caporale  fece  capitolo  delPHorto,  Se  a’nollri  giorni  il  Padre  Ferrctio» 
ficomc  l’erudito  Mont’Albani  ,*  Se  m vero  fe  flierbc  nutrilcono  gli  Huomini»  per* 
che  gli  Huomim  s’hanno  à fdegnare  di  coltiuarle  ì 

L’vtilità»  che  dall’Horto  fì  caua  nel  dire  della  coltiuationc»  molto  (ì  monreri» 
per  bora  balla, che  G fappia  clkr  di  due  forti  vna  per  TEconomia  della  Cafa,  l’al* 
tra  per  Economia  dell’Agricoltura.Non  è la  nunor  fpefa  in  vna  Cafa, che  il  far  da 
mangiare  con  hcrbe.c  però  Plinio  chiama  flierbc  ifparmi;  di  legna, & acccctari;» 
non  dall’aceto^  ma  dalla  parola  acteptarc,  che  vuol  dire, eh:  i’hcrbc  foro  accette . 
£ datemi  vna  V illa  proueduta  d'vn  buon’Horto»  four’arriui  pur  qual  fi  voglia  re- 
pentino Foralliero»chc  per  quello  fi  mofirerà»  rcgalatamcnte  fi  può  trattare.  Ne 
vedo»  che  Religiofi  Mendicanti  mai  cerchino  companatico  » ma  con  l’hcrbaggio 
dcU’Hortoviuono  in  parte  centenaia  dc’Frati»  come  informati  di  quanto  dice  il 
Reai  Saloiilla,  che  Dio  produce  l’ herbe  per  feruigio  degli  H uomini . E feguendo  li  0O> 
cumenti  deU’Apoftolo  Paolo»  quale  lodò  l’hcrbe  per  ottimo  cibo  dc’Chrifiianne 
S.Girolamo  chiaaia  l’iierbe  cibo  competente  a’Chrifiiani  languidi . 

£ fe  bene  l'herbc  conimuncmcntc  fono  hauute  per  trillo»  c maléconico  nutrì* 
mento»  eccetto  la  lattuga,  c boraggine»  e che  le  di  fredda  qualità»comc  la  bieca» 
fpinacci»e  limili»  generano  acquofo  indigcAo  faague.  Se  atto  alia  putrefattione  » 
^on  tutto  ciò  fi  lodano  quelle  ne’  giorni  caldi»  per  giouani  abbondanti  di  calore, 
c per  chi  hi  buon  ltomacho»&  il  ìcgaco»c  sàgue  caldo.Echde  calde, come  faluia 
pecrofelli»rucola»dragooe,e  limili». fanno  fangue  caldo  infiammato,  e fecco»  qua- 
li però  ncH’lnuerno  s’vfano  con  lànità»e  da’vecchne  da  chi  è di  complcfiìooc  fred- 
da . Similmente  fi  sa  ancora  certo»  che  vn’hcrba  contempcra  la  mala  qualità  dcl- 
J'alrra  come  la  rucola»  e dragone  la  freddezza  della  lacuga»  endiuia»  porcaccia»  e 
Emiii»  quali  li  polTono  così  millicate  vfare  da  ogni  tempo»  e da  ogni  perfone»  có- 
ponendone  vna  temperata  viuanda  per  ogni  complellìone  » ad  cllcttod’haucrne 
con  gullo  gli  vtili»  che  dalle  loro  qualità  prouengono;  s’vfano  ancora  herbe  di 
Kmperata  qualità  » comela  dcorca»  boragine»  lupoli,c  lparagi»quali  li  mangia- 
no da  ogni  perfona»  e da  ogni  tempo  » quando  fi  podono  haucre . Quindi  è , che 
vediamo  Huomini»  quali  mangiano  quali  folamentc  hci  be,  viuerc  molto  tempo, 
di  hò  cODolciuto  F.AuiclioFrancefchctci,  P.GiotBatCìfla  Poilcnti»F.Aogelp  Co- 
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fta>  e F.  Francefco  Laico  deH'O  dine  di  $.Francefco  di  PaolaiquaJi  tatti  Tono  paf- 
fati  r£td  d’anni  8o.  emenrre  (lampo quefta  pagina  x^cqorto  F.  Diego  Minore 
Olicniante  Riformato, d’età  d’anni  78.  il  cui  palio  ordinario  erapanei  & herbe* 
eviuc  Antonio  Maria  Garofalini  Mercante  ciuile  d'età  d’anni  94.  qual  (cguiu 
ancora  conforme  il  tuo  antico  guHo  à mangiar  di  moii’herbai  e frutti*  cantiamo 
doiique  con  quello . 

IlU  domus  fjelix,  vbi  paruo  affucti  inuctitus, 

In  feflo  chUm  liixuridtur  oIhs  , ■ • 

Non  sù  però  le  quei  belli  fpiritiiche  hanno  penfìcn  che  l’aere  ài  Bologna  non 
fia  caufa  gcIIì  longa  vita  de  gli  hiiomini>  voranno  ne  meno  concedere  qaeRa  lon* 
geuitàalla  virtù  dcll*herbc>nia  dicano  ciò,  che  vogliono,  perche  la  più  facjl  cofa> 
che  (ìa,è  l'aprir  la  bocca,  e rinfrefcarei  denti  ; noi  vfaremo  l’hcrbe  più  corte,  che 
crude,  fe  è vero  quel  detto  antico  : CbeCherba  cruda , t U Donna  nuda  arnmat^ano 
[Htiomo  (eccetto  , che  tal  volta  la  lattuga , e porcaccia  in  mfalata  , in  moderata 
quantità^  tk  auanti  palio  mouendo  per  lo  più  l'herbe  cotte  il  corpo,  fe  (t  pigliano 
dopo  mangiare  perturbano  lo  lioiiiaco,  & il  pafto,ne  (ì  detie  mai  pigliare  alcun  • 
herba  col  ìcinc,  ma  è Tempre  più  Tana*  e virtuofa,  quanto  è più  vicina  al  Natale» 
eccetto  il  cacio . Quelle  herbe  non  fi  dcuono  ne  cuocere,  ne  condire  i»  latte  d*a- 
nimale,tna  d’ama'uiorlc  dolci,  ò in  brodo  grafìo,ò  m ogho,e  quando  (ì  defìderaf» 
V fc  col  mangiar  herbe  hauerne  la  virtù,  & il  benefìcio  del  corpo, non  fi  dcuono  far 
prima  bollire  neil’acqua,  e quella  gettare  , perche  in  quella  trafmctcono  molta 
virtù,  non  farà  ancor  male  nell’vTir  herbe  fredde  nò  foto  accopiate,con  calde,co> 
me  s'é  detto  di  fopra,  ma  cuocerle  ancora  con  petrofelli,  ò finocchi;  come  la  lat- 
tuga, ò la  porcaccia,  e (ìmiii,  ouero  farle  bollire  con  piccioni,  ouero  le  bollite  in 
acqua  friggerle  in  ogiio,  & il  contrario  flile,  (ì  può  tenere  neH’herbc  calde . 
Jfparmìa  Ne  è di  poco  ifparmio  la  promelTi  fatta,  che  dall’Horto  s’hauerà  nò  folo  ogni 
che  forge  hcrbaggio  ncccllario  in  vna  Cafa,  c frutti,  ina  ogni  agrume , con  qualche  medici- 
l'Horte . naie,  6l  aromato,  c fc  ciafeheduno  conndcrarà,quanto  in  quelle  cofe  fpcnda  l’an- 
no, conofeerà  di  che  vcilc  fìa  in  vna  cala  vn  buon*Horto . L’Economia  poi  della 
Villa  caua  più  vtile  da  vn'Horcobcn  coltiuaro,  e comodo  alla  Città,  ò Terra,pet 

10  fmaltimcHto,  da  altra  parte  del  campo  ; Efe  bene  Varrone  concede  alTHorto 

11  fecondo  luogo  dopo  la  vigna , sù'l  Bolognefe  * oue  (ì  collumano  poco  le  Vigne* 
per  fentenza  d quello  Sauio  Agricoltore,  rcfla  all’Horto  il  primato , e tanto  più 
fe  gli  deue,  quanto,  che  dal  tempo  di  Varrone  in  qui , fìcome  con  maggior’indu- 
Rria  fifanno  fruttare  gli  Morti, così  fc  ne  caua  ancor  maggior  vtile,qual  confifle 
in  femirure,  c raccogliere  gli  herbaggi  quattro,c  cinque  volte  l’anno  in  vno  flef- 
focampo,come  percfcmpio;  feminafì  l-Autunnoquella lamica, qual naturalmé- 

CiHque  (g  ingroffandofi  vnita*  chiamali  Cappucina;di  qncfla.parte  vendefì  piccoli llicna, 
w*ann»  e tencriSìma,  e parte  trapiantafi  in  luogo  aprico  à Calende  di  Nouembre,  quale 
col  mtxj»  ^ *”®20  Marzo,  poi  col  benefìcio  de’  primi  caldi  ingroil'afì , e venduta  fubito , la- 
deìl'tìer  «orali  il  fudetto  terreno,  s’ingrafl'a,  lì  femina  di  fpinacci,  e d’altra  lattuca.  Quelli 
/«.  auanti  i mezo  Maggio  fono  da  vendere , e di  niiouo  tornali  i llabbiarc,  clauo- 
rarc  il  Terreno,  uei  quale  ù feminano  radici  dette  cattalane . Quelle  in  vn  mefe 
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vengotioiTncdiante  l’JnaffiamétOji  groflezza  non  dcbilc>da  quelle  liberato  il  ter-  * 

renoicon  tanto  maggior  grafl'umc.quanto  miglior  coltiuationc  prcparato.Circa 
il  principio  di  Loglio  pur  femini  di  finocchiu>  ouero  indiuia)  deU  vtile  de'quah  fi 
pocriadire>  quanto  dille  quel  Poeta. 

f'eiules  oierumftfces  porMbat  in  rrltent. 

Inde  dorfum  cerulee  leuis  grauis  are  redibat . ' 

Ma  non  folo  nelTherbeconfilèc  il  guadagno;quarvtile  campo  (Ire  vorremo  pa-' 
ragonare  a'fruto^vn  Fico-»  vij  Prugno  » efiuulirende  qiiantird  grandiflima  di 
Scudiifcnza  impedire  tcrrcnQ.Inefiimabile  pero  èjla  rédita  de  gb  Arbori  gioiiani 
da  vendere. Mollrauami  vn'Hortolano  métre  fcriuo  queficicbe  d'vna»vaneggia  di 
mori  reminata  qudt*anno>la  quale  non  è la  quarta  parte  d'vna  cornacura>in  prò- 
gredod’anni  Teitò  fette  può  catrame  > lire  due  milla»e  volendomi  chiarire.col  nu- 
merare gli  edemi  arbuiceli  perlalonghezza»  ciarghezza  di  detta  vaneggia  mul* 
tipiicaiem’accorfi>chenon  m’haueuaderto  vn‘iinpollibile  . Perdarc  ad  ineen# 
derc  poi  l'vtile»  che  fiali  per  cauare  dcirhcrbc  mcdicinali.dirò  > che  vna  tauoJa 
di  terrenoiche  e vna  pertica  di  mifura  per  quadro»  pieno  di  Regulicia»  Icuandone 
la  quitta  parte  folo  ogn’anno»  quella  fari  circa  lib.  jo.dclla  quale  lo  Speriate  ti 
darà  lèi  bolognini'pcr  ciafcheduBa  ]ibra»ò  te  ne  darà  credico>per  f ompucare  nc* 
medicinaliiche  poflbiro  occorrere  a Cafa  tua.  Per  fine  de  gli  vtili  del  Horro  por- 
terò gli  FioFÌK^elli»de\]uaIi  nel  fuficquente  Libro  parleròidi  ranco  enrolunren-  fatili  pr 
to»di  quanta  diletracione»  dicanlo quelli  > che  di  refe  folo  ne  fuborbani  poderi  fieri. 
cauano  l'anno  buona  fomma  di  danari>e  feruendo  per  fiepc  > nó  occupano  terre- 
no. £ perche  il  raccontare  » come  con  molti  pochi  l'Ortolana  viiifce  vua  quaiuii 
grande  didenari.faria  vn  troppo  allcn°arfi;pcr  final  prona  de  gli  vtiIide'horj»cé- 
ghi  vno  conto  di  quanto  cauadc'fiorid  TI)  Naraiizo  lòde  frutti  d'vn  Naranzino 
della  Chinaiche  vedra»che  da  vn  palmo  di  terreno  nè  riportari  tata  vtilità»quà- 
ta  mai  rerpeciuamenccdanitin'alcra  maggior  cultura  fia  per  catiarc.Quclla  PJC' 
bctche  per  facende  non  ptiòhabirarelaVilla,d’Horto,pcnfilcfi  prouede>per  po*  Horti 
terc nella  Città  godere  in  parte  della  bellezza  dcll’Horto;quafi,che  inquella  Ca-  pt”f'li» 
fa>ouc  non  fia  Horro»non  puollì  ed'er’allegrezza.Se  diique  nella  Città  ogn’vno  fi 
sforza  d'haucr  parte  di  quello  vcile.di  quello  honoreidi  quello  di  le  co»  pere  he  nel 
la  Villa  non  procuraremod'haiierla  compitilfima^  Branco  ncccirario  in  Villa  1’ 
HortOiChc  non c’eflendo»non  fi  può  viuere  quali» che  la  Villa feii2a  Horto  fia  vn  • ** 

Corpo  fenz'Anima;  quindi  è»  che  nelle  Leggi  delle  dodecitauolc»  nomiiiafi  l.!.»  - V 

Villa  col  nome  d’Ho  reo  ,come»che  fia  cola  necelTaria»  che  alla  Villa  THorca  fia 
vnito.Era  coftume  preflTo  gli  Antichi»  che  le  Donne  Itaueuano  la  cura  de  gli  Hoc-  c. fiume 
cì»e  dalla  coltura  di  quelli  facctiano  concetto»  fé  la  Madre  di  Famiglia  era  buona  mmuco  de 
■Economa.o  foflc  la  generatrice  deità  » ch’era  fourapolla  à gli  Horti.  o foife  per  gli  tior- 
caiilà  dc’fiori.ò  folTc  perche  con  l’hcrbc  dell’Horto  potelTero  gotiernarc  la  Cafa;  ti. 
■ne’rcmpi  noftri»  fc  non  follèro  tirate  da  gemo  de’fiori  per  omarfene»  non  credo  » 
thè  mai  fi  curalfero  d'Hom'.Pcr  far  ritornare  quella  nobile  vfanza»  potriafi  alle* 
gnartrentratadcll’HoriO  alla  Madre  di  Famiglia  o ni  volta»  che  fi  fotl'e  cerco 
che  con  prodigo  difpendio  nó  la  còfumafle;&  in  vcrotcfae  le  Donne  non  habbiaiio 
. • • inque* 
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« in  qusfto  Mondo  dominio  alcuno  > « rèndita»  è vn  rilipcnderfe  troppo.  Habbùk 

mocrcaipijndlcCafeRcali.coftun»andoli  dare  in  gouernoaJle  Donne  ddfat^ 
guc  Rcgio.quaiche  prouincia»  c nelle  Cafe  dcTrcncipi  ic  gli  aiVegna  in  goucrno* 
ò Cuci»  ò Terra  gmfla;Deuc  dunque  vna  Donna  Padrona  ogni  volta»  che  vuole 
aghiiflringhe»  òipilie»  ri(lMÌir  il  Marito  per  denari?  Eienonhi  raaigouernato 
cola  alcuna>rc Aando  vedouaicaimc  lari  acta-à  goucrnare  la  CafaiCol  mezo  dun- 
que ddl’Horto  potràalluefàrlì  a qualche  pcgcKio»  ad  loipararc  in  parte  ivici>dc* 
VillaniiàconoTcermoiiete.òcad  oprare»  che  con  diligente  cokiuatienc  £ fàccia 
concetto  del  fuo  ingegno  . 

, ^ Ma  prima.chc  alla  parcicolar  cohiuatiònc  veniamo»vedea£  qual  £to  debba  ha- 
ucr  quello  Horco^  Comodo  alla  Cicci>e  vicino  alla Cafa» Aere  libero»  Cielo  tcni<» 
dell  Htr  pgrjtQ,  luogo  aprico  » Tcrrciio  facile  a JauQrar£,  e cUnatura  graffo . con  Acqua 
calJaiCoriiinoda»e  fiipcriore  .Che£a  vicinoalIaCkci»  8c  alla  Cala»  e per  Cotno- 
dica»e  dilcctatione;  e per  timor  de'ladri  è ncccffario>nia  lontauo  dal>*Ara»percbe 
la  poUiciche  efee  da’grani  quando  fi  battei  è noaua  all’hcrbc»  e piante»  fìcome  fé 
folfe  d'ineguale  £co>potrcbbc  da  piu  partidclla Cala  eficc  cb  ddi'tiofo  prorpetto», 
oltre  che  inquefta  inegualità  £ potrebbe  canate  fitoefpofto  al  Sole  > delqual» 
molte  forti  d’iierbe  godono  aflài»  e per  hauer’herbaggi  tempcdiui  > e £milmcnte 
altro  £co  volto  à tramócana»ò  baflb  per  fructtilk  bc^  più  tardiue.ilche  ancora 
Ari».  benefìcio  de  inurì»ò  arbori  puoi  procurarcilccondo  l’opponunità . L’Aria.» 
douercbbeelfer  libera»  non  ingombrata  da  arbori  alti»  poiché  quando  vnHotto 
non  gode  del  Solc,C3rde»e  criite  iKrbe  ti  renderà  » Teme  l’Horto  il  troppo  fred- 
do»&in  quello»  che  è troppo  caldo  » fc  no  nè  da  continuo  inafìiamenro  aiutato* 
fì  leccano  gli  herbiggi»e  però  vuole  Cielo  temperaco.Q^nto  al  terreno  vorrcb 
Citi»  ^ prerioro»clie  fì  ritrouiifàcile  à lauorarc  pretto  fì  riduchi  in  poluere 

Tnrtn*.  follcuato»  non  habbia  del  crecafo»  o argillofo»  ó vcrminofo»  trafnietta  làc- 
qua  s'afciught  rupcrfìcialmente  prcfìoinaturalmcntc  fìagraifo»oacro  che  riccua» 
c s’incorpori  prefìocol  grado»  che  fc  gli  porge»  quahrccondoColtantino  Impc- 
radorc»vorrebbc  efl'er  caiere  » c maiiime  di  radidie  d'bcrbc  trillc  abbrugiate  > ò 
colombina»  qualeammazza  i vermi»  ouero  fìerco  Afìaino  > perche  rende  l'berbe 
più  dolci  > Io  hò  prouato  l*humano  ben  fiTulcitOimirabiler  e li  noflri  Hortolanì 
Jlftdt . praticanoaflai  ftrocchcapeili»  penacciiiivgnc»  ecornuzze.  Bifogna  pero  elice  eie- 
à'i»gr»f  confpettoinqueftoingrafTarl’hono»  acctochc  non  generi  herbe  molto  a bbon- 
f»rt . danti  di  fugo  corrotto»  participacoli  daita  molta  pinguedine»  c che  folle  d’offcfa 
di  che  le  vfaflé>e  tanta  maggtorcura  vi  fì  deuc  porre>qi)àto  qoefìo  fòlle  l’Horto» 
che  per  la  tua  tauoladouelfc  fèruirc»e  peròè  nKgliopcrla  (anici»  òcBcr parco» 
ouero  ingrallàr con  herbe»ò  ccneritcome  s’èdccto»ouero  il  millicar  adii  lo  Aer- 
eo ben  fmaUko»  con  moka  terra»  oltreché  il  pin  delle  volte  gli  Animali  danneg- 
giantt  i’Horto  na (cono dalla  corrucciunc  dello  llcrco  > c malfime  quello  dd  Poi> 
co»fìcome la ccnercg)ieAirpa>9t  ammazza  ; nel rcAos’oQéruùquantos’è  detto 
nei  fecondo  Libro  circa  i lettami.  Vorrebbe  ancor  qoe Ao  terreno  cAcr  di  tal  Ibr- 
tc»chcdan’iuacquan>eDto  non  diuenghi  denfo»  duro»  e forte»  ma  re  Ai  per  molto 
tempo  humido»c  Aefeo»  e fc  potede  di  natura  per  bafìczza  efler  tanto  Aefeo»  che 
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non  Iiaocrte  bifogno  d’acquai  farebbe  tanto  mcgl  io;c  qucfto  s'ingrafla  bene  con 
colorabinaiperche  hi  bifogno  di  catoreie  l'herbe  fono  più  faporitc  ; & il  tirreno 
fi  mantiene  più  tempo  grado.  Ma  non  hauendoquefta  frefehezza  naturale , ò la 
fudetta  artificiofa  per  mczodeiracqiUiò  del  Ictame.l'hcrbeJe  cui  radici  fono  po  * 

co  fottcraipcr  gran  calar  del  Soleiper  mancamento  cfhumidità  fi  pcrdonOjò  fen-  ' ' 

za  poterne  cattare  viileifanno  li  femi,onde  camò  quel  Poeta . 

Tutte  bibit  iriptus  fertilh  Horlus  a^ttas. 

Qpeft’acquapotrdeÙ'crdiducforri.vnadifiumeiòriocoiTcnteiraltrj  fortiuai  . 

ò ilagnanteiQuella  deue  correre  allo  feoperto, acciò  fia  calda.e  per  luoghi  graffi, 
acciò  riceuaie  porga  molto  fuggo  alle  cofctche  s’inacquano.  auuerteTdo,clie  ouc 
c*inacqua  non  fi  ripara  nella  qualità. ne  nella  quantità  de'graffiiperchc  alla  terra 
che  s’inaffiaifele  deuc  più  gralfoiqual  fc  noni  fmalito  il  calore  improprio, c inor- 
licac a dall’acqua . Q;icfta  in  luogo  paJulofo . & efpoftoal  Sole,  acciò  ancor’clla 
ita  caldaie  gradaife  farà  in  luogo  fuperiore  alTHorcOiConpoca  fatica  inact)ucrai. 
ma  fc  infcriorciò  ri  conuenga  da  pozzo  cauare.ti  bifogneri  con  artificio  di  trom- 
be,ò tefibio  , ò ruote  alzarla,  e tenerla  in  »a  rafo,  ò ricettacolo,  ouc  fi  rifcaldi. 

Con  quefte  qualità  d’aere  temperatoiperfetto  rerrcno,ortima  acqua,  hebbe  ardi 
re  Palladio  di  dire,  che  THorto  haueua  bifogno  di  poca  colciuationc,  fi  che  potè- 
naifparmiarc  la  fatica  d’infcgnarl' Agricoltura  Hortcnfc;nonè  per  tuctocoiitcf- 
foTo’accoppiamento  di  tante  felicità,  ma  ouc  manca  rmgcgio , la  diligenza^  » j 
dcH’Agricoltorc,deuc  fupplirc,e  non  di  e, perche  non  ho  fico  a propofico  , iioiu.  flnmdeit 
poflò  far’Horto,fe  non  lo  puoi  fare  à canto  la  Cafa, ordinalo  nel  Campor  & in  vn  ^^gncel. 
Cafonnedi  canna  guardalo  da  Ladri  rHortolano;fc  il  Paefe  è ingombrando  d*ar-  ut  lì 

botbvn’acccta  ti  Icua  prello  di  faftidio;fe  fci  in  regione  fredda,  ingegnati  di  far  - Hnt». 
effere  le  raneggic  alti  aliai  dalla  parte  di  Tramòtana.balTc  dalla  Mcridiotialc.ac- 
ciò  có  più  retta  linea  poflano  riccucre  i caldi  raggi  del  Sole, che  quella  è la  ragio- 
ne primiera  , perche  l’Eftate  il  Sole  è piu  caldo,  che  il  verno,neJ  qual  tempo  con 
fuoi  raggi  per  obliquo  percuocc  la  Terra . Se  haurai  terrcuo  forte , duro,  c diffi- 
cile sì  à lauorare.como  à ridurli  in  poluerc,  con  graflo  ben  fmaltito.ò  con  locco. 
neon  cenere  miflicato  rendilo  raro,clauorarlo  aliai  profondamente , d’Elbrc-» 
rAgolfo.<rimicmo  il  Decembrc.qnando  fia  afciutto;  c farai  certo.che  con  que- 
fti  Indetti  aiuti  produrrilper  il  naturale  vigore  del  terreno  fortc.hcrbc,  c piante 
profpcrolìffimc.c  ritenendo  naturalmente  molto  l’humido , non  occorrerà  l’a- 
dacqualo così  rpcllotlchai  tcrrcnoacqun(c>.òfortiuo,e  cù  Ifanne  contenro.  per- 
che con  foffi  ò folchi  non  piu  profondi  di  quanto  può  lauorarla  vanga,  dermi  la 
di  lui  dinofa  hnmidità  . c falera  rdla  aliai  profìcua  à tener  frdco  /filfate  quel 
Ccrrcno.iKl  quale  beu  ljuorato,&  ingralìa.o  hai  fcminato,  ò piantato  herbaegi, 

Ot  io  credere  he  quel  tcrrenoorhe  per  occalionc  di  lortiui  balli  polla  Ifar  frefeo  tut 
ta  /ElUte.lìa  molto  mcglio,clie  quello  fi  conuicne  ittaffiarc.pcrcltc  ,’acqua  laua- 
doBc  porta  il  graflo . rende  il  tcrrcnodi  dolce  forte,©  di  fetrte  cretofo,  per  lo  e he 
bifogna  con  molto  ff  abbio  da  pone  farlo  follcuaro.fcracc.c  vigorofo,  per  alimen- 
tare le  piante  .oltre  che  gli  licrbaggi  prodotti  in  terreno  dolce,  odotie  nòs’.nac- 
quj,fotx>  più  tcQcti.c  faporki*ehc  qucllidouc  s'inacqua  t fc  non  puoi  hauct  ’m  al- 
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con  modo  acqna  ró  buoniflìmo  ftabbio>  qiiaJ  rìtengbi  molro  tempo  I*humidita» 
aiiitarlo.i^  d qudio  modo  con  l’arte  foccorrerai  la  natura  manche uolc . 

Aggitiflato  tuttC)ò  buona  patte  delle  Indette  circóftanzc>riuoigerat  il  penGero 
al  lorinarctc  compartire.pcr  fcruitio  della  conioditdic  dilettai ionc>qucfto  Hor- 
to.  Vn  viale  rpaiiofo  nel  mczo>per  certo  lo  renderà  talciC  maxime  fc  fari  ornato 
d’aluedi  varie  forti  d'vue  > e frutti  diuerlì  i non  molto  alti,  dalle  parti  del  quale  il 
terreno  in  d.uerli  quadri  ccmpartiraii  tra  quali  TÙktri  più  piccioli  porgeranno 
comodità  di  paffeggio  con  diletiacionc.il  circódar  quelli  quadri  df  qualche  fiepe 
fruiuofararà  viilc>  ÌSt  à propolìto»  eia  varietà  di  qucRc  renderà  piu  bello  >c  più 
comodo  rHorto>poiche  nomincrallì  il  cal  quadro  circondato  da  vna  fpinaiqucl* 
lode  meli granaii>qucnodal lauro fempre  vcrdc,lì comcqucllo di raiuia>roGma« 
rinoi  corniale  , lauro  regio»  gclfomino»  rofc>  mori  d’india»  ginepro»  mortcIlone« 
e limili.  Dentro  quelli  quadri  collumaG  lalciare  vn  piccolo  vialetro  » per  como- 
dità dc'Lauoratoriiauanti  lì  giunga  alle  vaneggie  coltiuate»  e tu  quelle  circondà 
d'altre  pepatene  balle,  come  fpico,  l.'uandj,rolcdcl  mrfchino»  timo»maggiora- 
aa»a(fcnrio  pontico»abrotano  » a’quali  gioua  col  tofarle  tenerle  balfc , e di  tutte 
ne  cauerai  denaro.  Di  quelli  quadri»  per  gli  herbaggi  quattro, fcuò  otcoifccnndo 
la  grandezza  dcirHorto, 6 iltuobifogno»dcUinccai  - Quella  bellezza  non  dipen- 
derà foio  dall’hcrbc»ma  fari  aumentatale  con  vulc  da  riori»piante.arbulli,8t  ar- 
bori tutti  ncccllari;,&  ornanti  l’Horto,  de’quali  tratteremo  nel  feguéte  Libro  del 
Giardino»  e pero  vno»ò  due  di  quelli  quadri  potrai  difporrc  per  arbori  giouani 
da  vendcrc»ò  piantar  nc’tuoi  beni  ; Vn’altro  per  infcrti  di  frutti  giouani  per  Io 
ftcHb  fcruigio;  Vn’alcroda  fiori  fole;  Vn’altropcr  herbe  medicinali  » ò fcmpiici» 
che  pur  produchiiio  fiori  ; Quello  llarà  bene  all’ombra»  quello  al  Sole  , e fc  pm 
quadri  haurai»nc  potrai  empire  vno  d’afparagi;vn’jl:ro  di  fragole,vno  di  maglio 
h,  ò taglioli  di  viti  barbatijl'altro  d’aucllane.  In  fomma  con  quella  varietà  pro- 
cura di  tener  Tempre,  e te  ftcfso , e li  foraflicri  in  nuoua  » e dciitiofa  viAj . Anzi 
fc  nel  fine  del  viale  principale  fi  giungcfsc  ad  vn  fonte,  oucro  ad  vna  pefchxra,  ò 
pifeina  circondata  d’vn  bel  pomaro  di  varij  frutti f che  anco  giardino»fi  chiama} 
ccl  cui  mezo  vn  Dedalico  laberinto  lì  fcorgeùe»  e dalla  parte  di  Tramontana  ar- 
bori al:i  verdeggianti  » sì  l’Kftatecomc  rinucrno  » ò per  natura.ò  per  arte»  me» 
diantc  edera , tutto  faria  il  compimento  degni  dclitia . Non  rammencc  licix:  di 
bofso»per  qftcl  fuo  trillo  fetore  amato  da  S?rpi  gii  dctcllato.t  urtatila  in  qualche 
pare  e rem  ota  le  ne  protria  haucr  qualche  cc(puglio»pc  r riduno  à qualche  figura 
d’animale  riguardeuoIc»come  Cauallo»  Huomo»Canc>  Barca.  Carr<'zza»c  limili 
cofe»  che  dilct  tano»  quali  ancora  lì  pofsono  fermare  in  qual  li  voglia  arbore  » e 
niallìme  fopra  gli  olmi  » anzi  di  più»come  più  grandi»  fc  gli  fanno  leale.  Ilantie, 
torriic  fopra  vna  barca  d’olmogli  augelli  fanno  vificio  di  iumganti»c  fimili.c  co- 
sì sfuggi  la  fpefa  d’ornare  il  tuo  Horto  di  llatuc  matmorcc  di  Carrara, onero  0-. 
bellichi  d’Egito»  ò figure  pretiofe  di  Fidia . 

Ma  la  bellezza  di  qucAo  tuo  Horto»comc  potrai  godere  ne  gli  ardenti  giorni; 
Prgalt.  vn’ombra  opaca,  difefa  da  raggi  JTolari  i Due  ioni  di  loggic  verdi  lì  collu- 
maao  riparanti  il  Sole,  dette  pergole  dall’altezza,  lignificando  pergamo  Pro- 
‘ oion- 
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mooc<mo*  o cofa  alca»  c di  proipecco»  oucro  dal  porgere  li  comodità  di  palfeg* 
giaraiò  dallo  fìdio  pafTaggio  I che  fttgtre  fi  dice.  Vna  coperta  di  molte  vario 
vici  dVue  fingolarìiò  per  lo  maturar  predoiò  per  la  vaga  lor  forma.L’alcra  fatta 
di /pcflìfC  folti  olmiiO  altri  arbori»  con  li  rami  dc'<quali  piegati  » fi  forma  vna  ben 
voltata  Loggia.  Quella  di  vice  pare  fila  bene  i prima  gionca  ncll'Horca  Soflcn . 
tali  con  pali  di  caftagni»  ò rouerc»e  gli  archi  di  rami  pi  u minuti»  cioè  pertiche  di 
fidici  pili  grofle»concatcnatc,fopra  quelle  fi  fcrmanojQuefte  potriano  farli  quafì 
perperae»e  con  vna  fola  grolla  fpeda  ifparmiarc  le  annue  il  ripararle»c  nnouarle. 
Puoifiiivoglio  dire  sù  colonne  di  pictra)ò  macigno»ò  rouere»fcrmare  archi  di  fer- 
ro» quali  con  ferri  tondi  in  luogo  di  pertiche»  condotti  per  la  longa»  fiano  tenuti 
TDti;fopra  li  fèrri  le  viti  nello  ftcllo  modo»che$ù  le  pertiche  fi  potriano  ligarc.In 
quella  maniera  nò  farà  pericolo, che  dalle  ncui  il  Verno  la  pergola  fia  atterrata» 
come  auuicnc»airaltre  di  legno,  ne  dalie  pioggie  malfari  marcita.Le  altre fatte 
, per  lo  più  d’olmo  » fi  regolano  alfaltezza  d’otto»  ò dieci  piedi  » larghezza  di  Tei . 
oucro  ono.  Quelle,  come  gli  arbori  continui  piantati»  fono  alquanto  iiigrofl'atù 
Sofientanofi  dasè»fcnza  edonnetma  balla  la  Primauera  palmarlc,cioè  condurre 
i rami»che  l’aDtccedentc  Ellare  hanno  crefeiutto  i quella  parte  meno  denfa  » ac- 
doche  egualmente  riparino  il  Soie  per  rutto  » & iui  ligarli  i pertiche , che  per  il 
longofi  pongonotcon  quclle.per  ordinario,!!  circondano  gli  Horti,  Pefchiere.o 
Pomari},per  potere  forco  quelle  pafleggiàdo  all’ombra  fenza  offefa, godere  della 
bcIlezzadcH’Horco.  Da  alcuni  fi  fanno  quelle  pergole  di  rofe, odorato  palleggio 
il  Maggio.Da  altrifi  fanno  di  granati, gufiofo  palleggio  l’Ottobrctfi  poffono  fare 
di  lauro  rcgio,dal  cui  nome  fi  poflono  nomare  » regio  pafleggio  il  Verno , onde 
cantò  quelli. 

V Aliar  non  più  fugace  topaihe  celle 

Teffe  di  rami,e  in  guifa  il prai’  adombra . 

Delitiofiffimc  Ibiio  fatte  di  vifciole  » fia  quando  fono  fiorite»  fia  quando  Ibno 
mature.e  n'hò  veduto  fatte  di  prugno.-quclli  pafl'eggi  fono  d’antico  vfo.e  noma- 
ti da  Plimo  fubdiah.nel  canto  dc’quali  fé  gli  può  formare  vna  flanza  con  fc die,  e 
tauole  per  mangiare»giocarc,c  dormire  onde  Virgilio. 

Ombrcggiaujno  i letti  apparecchiati 
Con  liete  frotidhe  verdeggianti  foglie . 

Et  alrroue  Opata  prabent  et  borea  vmbracula 

Trohibentq;  denfn  feruidum  Jolem  comis 
Alces  tanoros  garrula  fundant  fonos 
Et  Jemper  auros  canubus  mulcent  fnis . 

Ma  più  delicatamente  difse  vu  Moderno . 

iiaaft  per  mano,ftretttye  in  datila  accolti  ; • i- 

Gincpri,cFa^i,eTlatani,& Abeti  ' j;.  • 

Si  condeit/an  coti, ch'ordijcon molti  . v : , 

I-  • Labcriati,eticom,eimi,e/egreti  ''vhor>..  " i 
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^ La  dilctutionc  mica  con  Trtilci  c dcucfitancorche  eoo  qualche  Cpefi,  abbraè* 
ciarcimàfc  con  danno  I a’Principi  fi  può  lafciarc.  Quel  condurre  acque  fono 
Biontitò  per  longhezaa  diftanti  Iblo  per  gufto>e  con  quelle  far  fonti  mdeficicnci  • 
giochi  d’acque  mirabilii  arperfori  de'curiofi  Forafiieci»  fiaconfeglio  di  peregrino 
ingegno»  non  di  moderato  £conomo>al  quale  baflera>che  la  terra  del  fuo  Morto 
lia  lauorata  » ò d'inucmo  > ó d'Ellate  » ò d’Autunno  » ò di  Pri(nauera>fccoodo  il 
fcnficroichc  hd  di  fcminarlatpurchc  non  fia  bagnata  di  fouerchio*  non  loto  due 
voice  con  vanga»Sc  ingraHata»'ma  nell'atto  di  Icminarc  > ò piantare  alcun’hcrba> 
fia  di  nuouo  lauorata  > & ingraflata  fuperficialnientc  '•  Indi  compartirà  in  certe 
glebe  di  terra  alte.n  ó più  larghe  di  tre  piediilèparatc  da  folcili  più  baffiiquali  Ter- 
uonoic  fxr  fcolo  deH’abbondan^e  acqua»  e per  poter'andarci  a tenerle  nette,  far* 
chiarlciò  roncarle»ouero  per  farci  correr  racqua»q  uando  fi  *<^li  inacquare»  c fi- 
fbrmeranno  con  queA*indufiria , che  oue  fia  terreno  » humido , ouero  fi  veglino 
herbaggi  primaticci , li  fudettifolchilatterali  fi  faccino  vn  poco  fondi,  mane* 
luoghi  a(ciutti»df  oue  bifogni  tener'il  terreno  con  humiditd»acciò  i'hcrbe  fentino 
per  molto  tempo  il  frefco»poco,ò  niente  profondo  facciali  il  folco»comc  gii  par» 
mi  hauer’accenatoiquaii  pani  di  terra  fino  ad  hora  hò  chiamato  vaneggio  » da 
altri  vanezze»ò  vaneze , perche  non  fi  deuono  far  ftar  vane  » ò vacue  da  fcrittori 
Latini  dette  Tulieitinm, perche  la  terra  di  qucAe  due»  mediante  il  buon  lauorierA 
eller  ridotta  in  pohicre  > quelle  io  T ofeana  fi  chiamano  ò biette, quiG,cbc 

fi  dcuuno  prepararcicosi  eguali»e  pari,  come  l'Aia  da  batterci  il  grano,  alcuni  le 
chiamano  Torche,  dal  porgere  comodità  di  farle  fruttare;  Coiti  fono  ancor  dette, 
che  douriano  efl'er  più  alti  dell'altra  parte  del  terreno»  acciò  meglio  poiiinn  tróf- 
mettere  Tacque;  Li  noAri  Ru  Aid  li  chiamano  Quaderni  dalla  Tua  quadra  figura, 
col  chiamarle  ancora  Piazzecte»fi  dà  ad  intendere , che  fi  come  nell  a piazza  non 
c’è  herba»così  nel  preparare  queAe  fi  debbano  liberare  da  ogn’hcrba»  pcirucia,ò 
virgulto»  àchedourebbehauerci  molta  diligenza  THortolano»  acciò  putclscro 
porgere  maggior  nutrimento  à queirherbc,che  dentro  vi  fi  feminaiKi.u  trapian* 
tcran.nrc,  le  qiuli»fecondo  Pietro  Crefentio»  da  quella  attione  ik  diucngono  do» 
meAichcimorbide»  e gu  Aofe . Pare»  che  il  trapiaotamento  venghi  meglio  à Lu- 
na nuoua.perche  à moltifegli  taglia  rn  tantino  la  rad.ca.I  lemidtU'bcibcdelT- 
Horto  per  lo  più  non  douriano  parsaroTanno,cconlcruanobcnc  la  loro  virtù  in 
luogoafciutOte  chiuro»oiienonrtiaporino»  ò sfiattino  : Si  conolcono  quando  (6- 
■ no  buoni, fc  fonograui , e grolfi  in  fuogcnerc>&  ammaccandone  « no  fc  gli  tro- 
ua  dentro  farina  bianca  ; fc  fi  feminano  allo  fcc  mar  delia  Luna,  hanno  più  tardi 
a fat'j]  fcmCiC  quella  regola  é certa  di  Primauera»e  nel  fine  deila  1 mia  di  Marzo 
e MaggiOjiiia  l'Autunno  non  ci  fi  (ione  cura  »*  que Ai  femi  ah  una  voli  a fi  fanno 
germogliare  in  rerra  humida>ò  altro,fccódola  Aagionr»c  quelli  fubito  feminaii, 
le  non  piouc,  fi  dd  acqua;  QucA'herbe  nate  non  lolo  fi  deuono  tener  rare»  accio- 
che  vna  nò  impcdifca  Talcra,ma  libere  da  ogn’altra  hctba  mfla»la  quale  priua  la 
buona  qticlThnmorc»  che  la  dourebbe  fare  profpcrofa»  facciafi  al  miincar  della 
Lunai  nel  quai'atto  ancora  à molte  herbe,  come  fi  dirà»fe  gii  rimuouc  la  terra  al 
picdc»il  che  Al  da  gli  Antichi  deuofàrchiarc,da  noi  paAa  (otto  A uQtuc  di  ronca- 
re-A 
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re.  A quello  modo  con  la  coK  iuation  Ci  dcH’herbe  abbelliraf  ccn  tanu  varietà  Ji 
colori  ilcuo  Honoi  con  quanti  vari)  modi  ornati  latauola»  cpaniculani  ente» 
mediante  l‘arte>de  credcnzicn>quali  con  quelle  foto  formano  arme  lìgurcic  rnìj 
le  fcherzit  ma  con*diiierlì  guib  fatisfanno  al  tuo  appccitoicon  .'ifparmio  pafeono 
•^la  tamiglia  I femi>liati  infoi]  in  iamtue  bumanc>fanno  frutto  piùgiilloflb. 
L’Acetofa»  dal  gufto  acetofo  così  detta  > naicedi  Teme  iC  trapiantali  molci- 
plicata«c  di  qut  Ha  il  leme  é più  pcrlcCto;  chiamali  ancora  herba  brufea.  o forte  > 
dalaàporc  deliùo  lugo>  non  ricufa  terrai  non  teme  il  gelo  > non  lì  lecca  per  fate 
iemiiC  peròch.ainalì  pianga  perpetuaicome  chiamerò  ancor  l'altr’herbe  di  linài 

Inaliti  r Ama  i’ombra>e  la  vicinità  dell'acqua  > c però  Hard  beiK  nel  quadro 
e'femplicb  nel  quale  tanto  per  guùoi  come  per  fanità  i non  difditi  l’andar'à  co- 
glier rinfilatalo  mellicanza  d'hcrbe.per  fare  mincllra;  Seme  ancora  alla  Cucina 
col  lùgo  IO  luogo  d'agreftoiò  naranziic  Icua  il  mal  puzzo  alle  camiiSt  in  partico- 
Jare  a Callraci;  Cql  fugo  di  quella  G fa  agroi  e verde  qual  lì  voglia  viuandai  & in 
.particolarJa  Iricatai  e la  gelatina) e percliccon  la  fua  naturai  frigidità  reprime  i 
tinoci  dilibidinetadopralì  dalle  perfonc  caileifccondo  CrefentiOiSe  per  huucr  ma- 

SnatofruttOi  ò altra  cofa  acidai  li  denti  s'aJligallcroicoI  mallicar  qucli'hcrba  fa- 
ito  fi  fanano.i  per  lo  che  s'auuera.  Chttl  dolor  fam  il  dolore:  Le  foglie  (iàdla  qua- 
Jkiquanco  più  fc  ne  Icuai  tanto  più  ne  viene  copiofa  ) fiate  infufe  in  acetOiC  man- 
gucedigiunoiperfeu^rano  da  pelle  : la  radica  lì  porta  al  collo  dachi  patifi'cdi 
Scrofible  con  giouamcnto.Qucfii  è vna  fpetie  di  rumiccie  vcdclìccrto  dalla  qua- 
diti  della  fogliiiC  dal  gufid>perche  li  Contadini  per  vn  gufiofo  agrcttoic  he  Jià  la 
nimiceife  ne  feruono  nclfe  mincfire>  etorteiforlì  ancora  per  purga;  quella  ant  t>r 
iei  trapiantatale  coltiuata  fa  frondi  più  bclle>è  gufiofcie  la  chiamano  romice  do- 
nefiicai  à dilferenza  deH'incolta  feluaggia>  dalla  quale  fù  cantato . 

Beta  pigro  ventri  non  efi  ingrata:  palattm 
Sic  acide  recreat  molle  fapore  l\umet . 

L'Agliojdal  Latino  Mlium,pcv  anuenrura  della  propagationc  • perche  vn  bul- 
bo ne  produce  vn’altro  > ò vn’altroi  & vn'aitro  > e conofcnito  di  tre  forti  d/nolti  i 
Hprcolaniiil  biancoi  il  roflò»  e l'aucntano  ; vn  palmo  di  mano  dtllami  li  Ipichi  fi 
piantano  due  detalfotto  terra  graffai  e nuouai  che  non  s'adacquiìl  I bianco  di  No- 
ucnibreie  Decembre.  II  roH'o  di  Fcbraioie  Marzo . L’aucntano  è quciloichc  lU- 
fee  drfeme  piccolilIìmo>crifioie  lortillìmoi  torna  à far  feme  > & in  pochi  anni  in- 
gombra qualìtu'.to  THortOiC  peròè  conofeiuro  perlcuarlo;a‘piamati  nófcgli  la- 
KÌa  forgere  prefio  al tr’herba.c  però  zapppanlì  molte  volrc,dai  hc  ancora  fi  fan- 
fìo  più  capìtatiiouero  fe  gli  dilpunra  al  pnnio  apparir  la  frondaicucr'v  frgW  rorcc 
il  gambo>quando  lì  cominciano  ingiallire;  lì  cauinoiConauucrtenza;(.licla  Luna 
/ìa  fotto  terraiil  che  fe  ancora s’olTeruerà .quando  fi  [òanrerarmoili  gioucrà  acciò 
fiano  meno  fetcnri;re  lì  caucranno  dopo  nnezo giorno  in  tempo  fereuo  i e lì  pór- 
ranno al  Sole  per  alcuni  giorni  à fcccare>  ouero  al  fumo,  durcrano  alfai  fenza  na- 
icereiò  marcire;  frbagnano  ancora  in  acqua  falata.per  conferuarli.ma  fi  rendono 
inutili  i piantarli»  mangiali  rcnerifiìmo  pìccoloiCrudo,iicapoie  la  fugliaiouero  li 
vcndeiiiialCme  li  bianchi»grollo»praticafi  molto  da’Rufi  tei»  e pero  è detto  triaca 
dc’YiUaiii»c  Virgilio,  FiJifts 
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Pefjìs  mefforibus  sfin  jiUi*. 


L* Morto,  ^ 


£t  altri  da  Oratio . ,*•  ' * 

Gtà  s alcun  temerario  tra  si  arditOt  - *•  . i •'fi* 

Controll  fuofenitor  d’armar  la  tnar.o,  • ’ ' ;• 

D’aglio, cibo  pià  crudot  e pià  mbumano 
De  t'ijleffa  Cicuta, era  manto. 

Crudo»  e cotto  è grande  eccitatore  dell’appetito  > e però  entra  in  molte  Taire» 
come  s’è  derto»(ì  come  cotto  in  compagnia»  di  gufto  i dtuerfe  riuande»  e ne  leua 
qualche  marodore  alle  carni»fitpcrando  col  Tuo  acutillìmo  il  loro  naturale»  ò ac« 
cidentale . Cocco»  dice  Bruirino»  che  in  Francia  con  butiro  frcfco  mangiali  la  Fri» 
mauera»pcr  corroborationc  della  faniri»  & in  quello  modo  è raro  contro  li  ver- 
mi dc’Pucti»qual  per  quello  ctfecco  lì  fi  mangiare  ancora  alle  Donne  Iattanci;da 
alcuni  rotto  la  cenere  calda  lì  cu  icono  li  capi  intieri»c  diuenurt  teneri  i guifa  d*o- 
ui  forbili.auanti  palio  li  mangiano. Cuocelì  ancora  nc'legumi;&  in  molccalrre  ri- 
uandcicome  se  detto,  ma  la  vcriti  è > che  quel  gran  fetore  caufa  » che  con  parli- 
monta  s*adopri»pcr  lo  che  fcriue  Ateneo,  che  cfa  prohibico  à chi  mangiaua  aglio 
entrare  nel  Tempio  della  Dea  Madre  ; Dicono , che  fe  lì  ammacchino  vn  poco* 
aanti  lì  piantino»oucro  lì  faccino  Ilari  molle  in  miele»ò  lacte»ouero  ponendoce- 
li per  mezo»  piantati  che  lìano»  olii  d’oliue»  che  non  puzzerano.  Sò  certo , che  li 
teneri  magnati  con  aceto»non  bino  tanto  fetore»  li  come<per  contrario  fe  li  pone 
vna  botte  di  vino  non  piena  al  Sole»  con  molto  aglio  dentro  » diuiene  aceto  » qual 
Tempre  si  d’aglio»e  quello  auétano  faluatico  è buono  per  quello  affetto;  ^ello 
mafodorc  non  è al  tutto  infruituofo»fcaccia  i Serpi,&  ogni  animai  vclcnoro»refi* 
<lc  aU’aerc  corotto, e raglio,è  buono  contro  li  morii  de*Serpi,c  Cani  rabbiati,on- 
de  la  Scuola  Salernitana . 

Sei  medicine  contro  ogni  veleno 

-dffcgnanotcbe  fon  l‘.Aglio,la  Noce , 

La  f{uta,la  Triaca.Tere,  e I{affano  . 

Si  guarifee  la  Pipita  alle  Galline  con  fregarci  fopra  l’Aglio  , Se  è licurriflìmo 
correciuo  migiato  dopo  haucr  beuuto  acqua  trifta;»’è  detto  come  difenda  le  viri 
da  tagliar ici»ò  magnacozze.Di  più  fe  li  fi  llar’aglio  Ibpra  qualche  arbore»ò  car- 
nc»gli  vecclli  non  toccano  li  fateti»  ne  le  mofehe  la  carne,*  anzi  alcuni  Taglio  arro- 
Aito  fpandono  per  li  feminati  dclTHorto»  accioche  gli  vccelli  nò  fe  gli  accollino» 
c fe  lomangiairero,ne  impazzifcono.Scriue  il  Porta»  che  le  Pantere»  e Leoni  non 
offendono,  chi  è vnto d’aglio»  ond  e»  che  lia  lìmbolo  della  guerra»  e fù detto,  F" n 
inalitatus  nsjgis  Jlrenue pugnes , &èprouerbio  , che  chi  vuol  viuer  quiétonon_« 
mangi  agito»  ne  faua  intendendo  l’aglio  per  la  guerra , c la  faua  per  i negoti)  pii- 
blicijquaJi con faue de fcrutini; lì  terminano;  hi  tanta  antipatia  Taglio  conia 
pietra  calamita»che  auuicinatoli  àqulla»perde  la  virtù  di  tirarli  fcrro»qual  lo  ri- 
torna col  bagnarla  di  languc  di  fiecco.In  fine  volcdogli  piatare» ^ elegono  li  capi 
più  groin»c  che  habbiano  più  lunghe  radiche,  quali  fi  icuano,®^  dipartono  tutti 
fpichi . 

L’Awpiiebbc  il  nome  da.voa.Gitti  dciu  Oaifo,  perche  nel  di  lei  campo  da_» 
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fecopk)famcfecrefce>ou?ro  dal  Greco  ^Anefìs,  che  lignifica  relaxati»,  perche  TA* 
nifo  rilafsatC  rifolne  i dolori  interni>&  cllerni  flaculenci:defidcra  aria  caldaie  mol- 
ta acqua>da*noftri  Hortolani  non  lì  colVuina>come  quelliiche  hàno  penuria  d’ac- 
qaa>  e fono  in  regione  fredda  ; Seminali  in  terra  profondamente  lauorata  di  Fe- 
braioic  Marzo  ; Mangiali  coitole  crudoi  rcrde>  e fcccoiil  gambOi&  il  femeiqual 
fi  copre  di  zucchcroi  e poneli  ancora  per  dclitia  nei  panciò  Ciambelleie  nc'Can- 
tuccis  lìcomc  per  fanitii  perche  fcaccia  i flati . Vfali  nelFacqua  rita»  perche  fac« 
da  lo  fteilò  effetto , e comincia  i pratticarlt  con  tanta  abbondanza  • che  il  buon 
mercato»  qual  fu  caufa»  che  la  cultura  di  quell'hcrba  lì  rralafciaire  • li  perderà  » e 
diuerri  caro»e  fbrfi  li  cominciarà  i colriuare  : pigliali  ancora  Anifo  à buon  hora  jiftiìch 
da  quelli»  i cui  puzza  il  fiato»  c gioua  al  capo,  c però  fù  detto . 

Vt  ibi  iucmdus fit  anbclitus  oris  ^nif* 

Ktere  : ftc  capitis  cedei  O"  inde  dolor . 

E con  acqua,  ouc  fia  bollico  Anifo  lauali  tal  volta  la  faccia  da  chi  vuole  parer 
gtoainc.  La  poluere  nelle  viuande  di  zucca»  & altre  in  luogo  di  zucchero, fa  buo- 
no» c dà  odore  à diuerlé  falfe  più  il  Verno,  che  l'Elf  ate»ne  è buono  per  languigoi* 
ficomc  pare»  che  conferifea  più  auanci  palio  » onde  ritroualì  fcncto  . 

^nte  cibum  ^i/nm,  confcSla  citonia  profunt 
Sacebaro,  pofl  men/am  ca/eiu  » atq;  recens . 

L’Afparago»  ò Sparago»  dallafprezza  del  fuo  gambo  così  detto  » fi  femina  dì 
Nouembre»  & di  Marzo  in  terreno  grado  lauoraco»e  ridotto  in  poluere, có  molta 
£atica»nel  nafeere  fi  tiene  netto  da  hcrba,c  con  maggior  diligcza  s*hà  cura  di  nó 
vópere  il  fuo  primo  pullulare»fanno  certe,  radiche  dette  Sparaginc,&  ancor  fpon* 
ghe.  le  quali  il  lècódoanno  fi  cauano,quàdo  fiano  grolTe,come  vna  penna  d’Oca» 
ma  quando  fiano  più  minute»  s'alpectano  ai  terzo  anno  » e perche  ralpeccare  cin- 
que » ò fei  anni  rincrefee  per  1 ordinario  fi  comprano  le  fudecce  radiche  crefciuce 
alla  fudetta»e  maggior  grolTézza;  communemente  già  quelle  fi  poneuano  in  folO 
larghi  due  piedi,  caui  due  picdi,e  mezo,ncl  cui  fondo  ci  fi  poneua  mezo  piede  di 
leccarne  ben  fmalcico»  e d’anni  due»  fopra  il  quale  vi  fi  addattauano  le  fudettcra* 
diche  lórane  l’vna  dall’alcra  vn  palmo  di  mano»p  olle  in  terzo  in  maniera,cbe  per 
ciafchcduno  folTo  ne  capiuano  tre  fili , poi  fé  gli  poneua  fopra  terra  ridottala 
poluere»già  l'antecedente  Verno  dai  follo  cauau,aìì’akezza  di  mezo  piede  per* 
che  fe  bene  douria  ciTcr  più»  dirupando  concinuatnencc  le  ripe  dei  follo,  crefee  la 
terra  fopra  la  radiche  fino  alla  defideraca  quàcità'd’vn  piede,e  perciò»il  luflequé' 
tc  anno  fc  glic  nc  aggiunge ua  poca»e  quella  con  graflò»  ò colombina»  ò pecorina 
fmaltito,  niillicatj , acciochc  le  pioggie  per  quella  palTando  ingrafl'allcro  con  la 
detta  terra  gii  fparagi;  li  terzo  annodi  nuouo  ingraflati  J*Aurunno»come  fopra, à 
Priinauera  s'apparcggiaua  il  follò»  e de’  frutti  fi  cominciaua  à godere  » perche  fe 
prima  (è  nc  Icualle»  troppo  le  radiche  s'indcbiiiriano . ModemamcNtc  poi»  c me- 
glio fi  efequifce  quella coIcqra»col  cauar’vna  buca  larga  due»  ótre  pcrckhe»  ioga 
quanto  a tc  pare»  ò quanto  puoi»*  fi  fi  edere  nel  fondo  piana»2r  rguale»prof,»ndz 
due»  ò tre  piedi»  c lIk  habbia  lo  fcolo»  acciò  lon  s’empia  d’acqua  da  le  p'Oggie* 
dallo  ftagnarcì della  quale  h Iparagi  looo  oetnici;  quella  follà  fi  copnrà»  ò dc’fu* 
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detti  kttaitiii  ò-tfv^a  dt-quiIdiC‘animà4cr  ò de’  comi  di  pecore  > motto  grati  Ì 
queno  fpiicto,  perche  da  fc^aiicora  nel  putrefarf?  te  coma  delle  ra1uatiche,m  que- 
lle radiche  lì  cóucrtono  ; ^al  lì  »oqlia  però  fortedi  lèttali *e  fi  van^  (octo»«  io 
rtdkhe  in  qiiòlto  terreno  vangato, l«i;i  dalla  ripa  due  piedi. tì  cominciano  àf)ÌMH 
éBrcih  tre  ordini  à fiiolungrl'vnadairaltra  vn  palmo  > n.it-ro  quanto c'Iai^owml 
vanga  tlndilafciato  vacuo>tl  terreno  altri  due  piedi,  (cnc  peneranno  altre  tre  fila 
nel  fudetto  modo,ecus^fegucndo  col  fiidecfo  imcruallo  dieue  piedi  diterra  nom 
Occiipata.s'andaranno  difponcndo  i trc’likiio  tre  file:  quefle  radiche  così  addat- 
ta<e,ii  coprirono  della  llella  tcrra,cauaia  già  dalla  fi  Ila, ridotta  dai  Verno  in  pol< 
ocre,  hbcra-da  radiche, lafii  e pictre.pcr  l’aluiza  quali  d’»n  picdc,*In  quello  mo- 
do con  più  comodirà'fi-ctramio  n.egboneiti  da  fv-tbr,  che  nc'ludetiiibfiì,  ncN# 
ripe,  dt’quali  non  fmoUc.viuono  le  radic he,  c lertn  dtll’hcrbe  trilVc,  de’  quali  ma- 
lamente fi  può  ditendecc,che  non  s’allarghino fopra  lt  fparagf,  ruftauia,cafo  che 
halteHc  hcrbaancoi'in  qutfli,  fi  dcue1cuatc,coriauucrten2a  rimandare con  p^de 
folo  so  quel  terreno  oue  non  fono  fparagi,  cioè  iw  quella  larghezzadi  due>pkdtà 
che  haurai  lafciaco  per  intcrndllo  cklle  ttt  file  di  radiche  all’alcre  trefiia.-II  fcc6*. 
do  anno  con'alcuno  de’  fudetti  gralli  i’Auiunno  li  coprirai,  & à hrimauera  aggio* 
gnerai  tcrra>&  il  terzo  anno  facendo  io  fiClìoicomnìciaèai  a raccomefrutto,  co* 
|DC  fopra:  nel  tagliargli  caccia  1 cotcclio<diie>ÒC}ti«rcro  dka  fotto  rerra,  & iui  ta- 
glia l’afparago,  come  ITa  alto  vn  palmo.e-di  Pnnxiuera  ,c]uan^  più^prtffio  |hIoì» 
percholard  più  fa  perito,  e meno  patifee  la-radiha,  quale  (cguira  ancor  piu  lott^ 
tempo  a fruttarne  : pèr  hauergli  più  prefió,4l  ?Ìto>  oue  tono,  li  copre  l'Aurunod 
con  paglia  marcita,  ò con  l'immondezze della  Cafa  ripofatc  al  Sole,  c fiate  all» 
pioggia  per  qualche  mefe , poi  fcopcnogli  il  Marzo  vedrai  > che  caldi  da  quello 
kggiero  lecaiite  hauràno  cominciato  a gcrmògliare.NonTi  (cordar mai  d'aouet^ 
tire, che  da  altre  herbe  non  lìano  fiifl'ocati,  e-niafiìitic  nc’pnmi  anni;e  però  fi  la- 
borano  ogn’anno  trdPAutunno,  e Prima  a era.  quando  il  terreno  lìa  alciuttoycoit 
u'facca  diligenza,  auiicrtendo  di  por  la  vanga,  e rimoucr  quel  terreno  folo , che  e 
ttà  vn  filo,  e l^lcro-di  radichc{ìion  in  quel  Ipatio,  oue  lì  eamina^  perche  fé  fi  toc- 
èiflc  l’afparago,  fi  moriria  .Ricfce facilmente  qiicilo,  le  nconoiciuto, oue  ne  lìa 
¥no>  tra  qoello,  e Toltro  fi  ponga  la  vanga  , quale,  ò fi  profondi  poco,  ò s’adopri 
pìcciola.  Dc’fparagi  alcuni  ancora  fono  faluanchi,  e nafcortonc’boìch'.cripe  vi- 
#fiK>all'acqne)  e<aneti, quali  da  ciafihedutio  feoza  fatica  poflbn’en'er  raccolth  e 
fihio  molto  medicinali,  perche  ftutnfconorpifidi  tutti  gli  altri  hctbaggi,  conferì- 
frono  allo^ftomaco.purganoil  petto, mollificano  il  oorpo.c  ptouccanol-vrinaiac» 
erefeono  il  fcmcgcn,taU',ma  fanno fierili  le  Ooune.c  nettano  le  reni.  Non  erano 
però  per  quanto  credo,  dc’domeftici  quclindc 'quali, fcriueiplinio,  che  al  luo  tò- 
po si  Roma  da  Raitcnna  erano  mandati,  e che  cen’crano , che  pelduano  tre  libre 
l’imo.  Marnale  ci  dà  à penfiiPe, «he  fofièròdi  laguna,  e fciuaggi  K^iconcki 
- - ^ Nollii  in  xt{uore)ii  tju»  ertUit  jpìHM = • • v, 

c,  ‘ Nonorit'incnltft  p^nirnfpérn^s'^ 

• Atcnèodice,che  m Otettulia  dPLihia  rtafirbftó  groflì  più  delle  CanrtediCipro» 
C’ionghi  dodcci  piedi}  ùiagOafi  cotto  l'alpslnlgo  t aia  vuole  Nnto*poca^6«iiura 
i - quan- 
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Libro  OjiArto, 

qaantd  Tn'oDO>e  però  quando  Dtufo  Toletta  proponcr  cofa  di  pre/lo  fuccelloid,-'  . 
ceua  pocefì  crequjre  piu  prcfloi  che  non  Ci  cuoconoi  fparagi . Serue  per  iiifalaca 
con  oglio»  falcj-pcpe»  & acero  ; rcriie  per  mincAra  con  ogiio  Ibloj  e tnclangoia>fi6 
TD  pcxro  (il  fu  I brodo  « ouero  eoa  brodo  buono  di  carne  > nc‘  quali  modi  cuopro 
ognicarnc«&  ogai  pekcicrpciiiuanientc  accompagnato,  ò con  carne  falata  por) 
cuia».òcon  raranrcllo . Palla  per  pdee  infarinato»  c fritto;  pare  Aufiaco  poAo  i^ 
piatto  con  buciro»  e cacio;  fopra  viia  carta  cuocefì  su  la  graticola  con  oglio>ialciQ 
buriro»  ouero  foctcAati  > le  ne  (annocroAare  ancora»  e le  Tue  punte  lì  traiDczano 
con  cacio  tenero;  In  frittata  d’oua  ancora  è buono»  lì  che  d’afparagofolo  A può  •* 

£ir  Tn  mangiare»  e cotti  fono  più  funi  a'vecchi»  che  a’  colerici . In  compagnia  poi  ^ 

entra  nc'palticci  con  molto  gu Ao,ne'  potacfibijnc'  Auflfati»  ne’picni»e  Amili»  Cotv* 
feruafì  le  cime  dcirafparago  nclKoglio»  con  vn  poco  di  falc . Mandàdolì  à Roma» 
operante  le  parti»  inuolciciafchcduno»incartada  perfe»  ccosìnon  toccandoA 
fi'cófcruano.Àuicéna  dicctchecol  far’orina  puzzolétc  euacuano  ogni  mal'odorc»  Mtiìel- 
erédono  il  corpo  odirifero-  Cacio  StcAani  dice»che  la  radica  dcTparagi  applicata  m * 
al  dolor  de*déci»lo  leua.Có  l’herba  dello  fparago  s'ornano  Imaginne  Sacri  Tepi^ 

Il  Pifanelli  dicctchc  ongcndolì  vnoconfiigodifparagi»nonè  o&ioda  Api  • 'n 

L‘ h^emiottn  Laùno  ^bfcyntbium  % c[\iaCi  ^pinthmm  t cioklmpotahilts  pKTVa~  • 
ourczza»  per  fcruicio  del  noAru  Horto  làrà  di  due  fpccie»  il  maggiore»5t  il  Puntil-  ^ 4 

co  > il  maggiore  nafee  da  le»  ouc  ma  volta  Aj  (fato  piantato»  & alagna  per  tptcui 
ilfuotxiore  e tanto  grato  a' vermi  dafeca»  che  fé  fono  malfalli»  ò habb  ano  pati- 
COiCol  fregar  con  qucAo  la  Auoia>ouc  lì  pógono,rifanano»e  però  coAuiaali  tene- 
re vn  fadicoio  sù  le  Auoie  ; LiRiiAici  fe  ne  fcruono  in  molti  medicamenti  » per  V(t  im 
mangiamo»  e per  impiaArarne  ogni  ammaccatura»  ó percolla»  tanto  per  lorcb  Medici- 
^uaned  per  bcÀie;  è Angolare  contro  i vermi  de’  Pnttini»e  perche  per  la  fila  ama-  »<*.  > 

rezza  è diAicile  il  farcelo  pigliare.  peAo  nel  monaio  A Aringo»  efe  ne  caua  fugo»  ....  .i 
iqual  col  Sole  A condenfa;  poAone  poi  vn  poco  in  vna  grana  dVua»s’inganna  il  Put 
to»  ecotne  dille  quel  gran  Poeta . •.  • 

• E da C inganno fuoviuiiccuct 

■ II  Pontico  così  detto»  perche  nella  ragione  di  Ponto  è herba  friM|ucnti(nina»  di 
«bt  oc  fi  fede  Ojidio  coli  relegato»  quando  diAc.  , Fìri'n  di 

• Trista  de formes  poriunt  ^bfcynthia  Campi»  ' qatj!»  m 

. T erraif;  de  fruSu  qnam  ftt  amara  docci  . 

' Moltiplica  ferpendofferue  molto  alliMcdici»eda’SpetiahTe  accanano  denari»  • * 
nel  quadro  dc’fcmplici  all'orabca.può  fare  vna  bella  , c vaga  Acparclla  attor.  ' 

ìlo  vnpartimento  del  detto  quadro;  conqucAofc  n’accomoda  vino  con  molto  **  •: 

■etile,  e fanici»  facendocela  Aarpnfnfo»  quando  colato  dalle  vinaccic  Afone  nella  ■> 

botte.e  Icuamirab  lmcntclcoAruttioni»  liberando  da  ogni  <<ccia  lo  Aomaco.c  ^ 

■le  budclle.  Secondo  Dinfcoride»  nó  è herba»  che  A;  più  à propoAro  per  lo  Aoma- 
'co.come  qucAa»  ilchc  hòcfpcmucnrato  io  ; di  qucAi  diie.fccódo  M.Catone.vn 
rametto  fotto  rancllo.  difende  li  viandanti  da  fcorticarA  tri  le  cofcic»ò  altri  luo- 
*ghi . Scrino  ancora  Diofcoridc  > chefacendoA  inchioAro  con  rmfuAonc  a’Allen- 

• rio»  che  A vieta  a'forzi  il  lacecar’i  Libn  fami  có  quello»  c ic  fróds  polle  nelle  c^f. 
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ic.prcfcruano  i panni  da  rarmc.  Gernerio  dicctchc  iKlIa  Slcfìa  fì  adoprd  Atfcnrio» 
XÙcricariai  e Ruta  contro  la  pcQc . E Picrio  Valcruno  vuolciche  Ila  herba  fune* 
brc  perche  s'vfaua  da  gli  Antichi  di  piàtarc  nc’CiHuteri;;cra  ancora  liinbolo  della 
fanitd)  e perciò  nelle  R-nc  latine  daualì  aVindton  vnbicchierod'Aflcniio.pre- 
fjpponcndo  di  dargli  la  più  prenofa  cofai  che  lì  porcile  dar  per  la  faniti;  ma  me* 
glio  fù  rAdentio  raflomi^liato  alla  riprcnfìonc  pcrochc  fe  li  beuc>ancorche  ama> 
rillìaioilibcra  da  fcccicgl  mtedini  : così  la  correttione»  (e  s'accecta>ancorchc  eoa 
amarezza  dilpiacciai  c però  di  pcrfcttione  alla  vera»  e retta  vita  clemplate. 

La  barba  di  Bccco>  perche  il  lùo  feme  imita  la  barba  di  quello  animalct  e dec> 
ta  fìcomc  ogn'alrra  herba <dclla cui  radica  THunnio  lì  ferucidcucfì  procurare>cbe 
venghi  lungaiC  grulla>e  però  pungad  il  fcinc  in  terreno  facile  frefcoilauorato  due 
piedi  profondainétc>c  bca'ingra(laco>ncl  diminuir  della  Luna>dalla  line  del  Meiè 
di  Marzo»  ò per  tutto  Aprile  > & ancor  di  Maggio  in  quella  regione  fredda  • co* 
minciando  tardi’l  terreno  frefeo  di  natura  i rifcaldarlì»8c  ad  hauer  virtù>c  quelle 
radiche  crefeono  predo  per  il  caldo»e  però  daranno  bene  in  luogo»oue  polii  aliai 
d Sole  > fe  nafcellero  troppo  fpcirc»  lì  leuino  le  più  deboli  con  ogn'alcr'hcrba»  c fe 
a’hauclTc  occalione  di  Icuame  vna  à canto  Taltri  il  buco  > oue  era  la  Icuata  ■ coir 
grado  ben  fnialtito  li  riempa»  in  terreno  non  frefeo  s'aiutino  con  inaquarle:  que* 
ile  radiche  fono  giudicare  buone  da  mangiare  da  Diorcoridc;Cuoconli  in  acqua* 
c tagliate  in  feccoline  con  aceto»  ogiio  (ale»  c pepe  ammaccato  > d fcruono  > e tal 
Tolta  con  altre  radiche  rode  » ò gialle  accompagnato  fe  ne  fanno  ne’  piatti  figure 
tfarou^  d’animali  i perleiratc»!ic  infarinate  fi  friggono»  ouero  in  vn  tegamino»ò 
pignattino  con  pignolnpctrofclli»  vua  pada»pcpc  aminaccato>e  mdangoic  lì  tar* 
Cufolano  : queda  non  è altrimenti  la  feorza  nera»  come  altri  lì  credono  . 

LaBettonica  » da*  Popoli  di  Spagna  anticamente  chiamati  f'etom  » cosi  detta* 
con  làlfo  prouerbio  è chiamata  herba  affai  nota  » perche  la  vera  non  è molto  co* 
noiciuta»  ne  fccquencc  ma  meglio  li  quadra  l’alcro  Prouerbio»  hai  pii  virtà,  che  U 
Bettonica  ; Queda»  e per  amar  l’ombra»  c per  fcruir  poco  fuori  dei  cafo  della  ino- 
dicina»  dari  bene  nel  quarto  de’  fcniplici . Di  Teme  non  vedo  praticar’ii  molupli* 
caria»  ancorché  li  podbno  raccorrs»quando  non  lìano  molto  maruri»auanti  cada- 
no ; ma  li  fuoi  cafpi  ingranditi  nel  trapiantargli»  lì  diuidono  in  molte  piante*  & a 
quello  modo  con  più  predezza  li  popola  > poco  altra  colciuatioac  richiede»  poi- 
ché non  teme  il  Verno»  e come  non  lìa  fudbcata  da  altr’herbc»é  pianta  perpetua* 
per  lo  che  triì  le  herbe  campedri  li  potria  anuouerare . £ fe  bene  feruc  poco  alla 
Cucina»  in  ogni  modo  li  S^'>criali  .*  calo  non  (iuede  bifogno  in  cafa  lacompraoo»  ò 
la  permutano  in  altri  medicinali»  per  eder  ford  la  mig'ior'herba»  che  lì  troni»  per 
corroborar  il  capo»  sì  prcla  in  confcrua»  ò cotta»  come  lì  dice  da  badò»  come  ier- 
ucdoli  della  di  lei  poluerc  per  le  ferite  pur  del  capo»mutaadoil  rimedio  ogni  due 
giomiioucro  laiiandolì  gli  occhi  amalati  con  la  di  lei  decotrione»ò  podc  le  fioa» 
di  sù  la  fróte»pcr  guarir  la  doglia  di  capo»le  fudette  frondi  peftc»e  pode  sù'l  nafo* 

•nano  il  rangue;bollitc  quede  foglie  in  vino»e  con  elio  lauato  i dcnti»ne  Icua  il 
dolore»e  li  consolida;  mangiata  qucd’herba  acuifee  k vida>&  innanzi  palio  prò* 
bibifee  i’vbbriacatfì  JlUrc  inlÌRitc  rirtù  fono  nfcritc  da  Aotonio  Mula  Medico  di 
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Ce£treAuguftoj  quali  virtDiCTarequalicit  acciò  compirra  al  Tino, fi  pone  nella 
bocticclla  auanci  ri  fi  póqa  il  vinojchc  fi  caua  dalle  cine>oiide  fù  ferino  di  quella. 

TnflUeorporthnsproh:benst  animaftj',  pericU 
, T e dufCi  fan£ia  tnihi  fu  barba,  Deus . i 

. . Li  ftecì  di  Bettonica  con  moka  faniri  ncli’infalata  s‘vfano>  e delle  foglie  n‘hi-> 
ao  fatto  alcuni  minedra.  Fadi  ancora  di  fiori  di  Bettonica  confcrua  di  zucchero 
in  quella  maniera  > in  ogm  libra  di  zucchero  chiarito, come  di  fopra  se  nel  Primo 
Libro  infegnaco>ri  fi  pongono  dentro  li  fiori  liberi ;e  netti  dà  ogni  forte  d'immon- 
dezza) ancor  d'ogni  minima  parte  d’hcrba  al  pefo  d’oncie  tré,  tu.  bcniilimo  pedi 
nel  mortaro  quali  fi  fanno  bollire, niifticati  col  zucchero  a confidenza  di  Manaf-  .« 

' cbrifli,  poi  fi  ripongono  in  vali,  ò baratti,  per  Icruirlcne  aH’occafione . 

La  bieta  qual  có  la  foglia  rapprefenta  la  lettera  B.dallaquale  hà  il  nome, è pili 
tenera  d‘ogn*alcr*herba , ad  huomini  edéminati  raflomigliata , onde  Ausilo  fo* 

]cua  dire  betonare,  Ulan^uire,  & effeminare,  òdi  tre  foni  » bianca , negra  r cioè  »a 
verde  feuro,  e rolfa,  non  ricufa  qual  lì  voglia  aria,  anzi  fà  meglio  nella  fiedda  ; le 
due  prime,  delle  quali  la  bianca,  fecondo  Teo  fra  do,  himeglio,epiiigurtofofu*  CtteìuM 
m,  e li  verde  è fola  nominata  da  Columella  , fi  lemma  di  Marzo,  CJc  Aprile  allq  tiam . 
icemar  della  Luna,  e quelle,  che  col  nafccr'alzano  il  fudo  per  far  Amienza,fi  de- 
nono fpiantare , perche  noiifoiio  buone  per  mangiare,  ne  producono  buon  feme»  o 

‘anziqucl  feme  è perfetto,  qual  viene  da  pianta,chc  lia  più  anni,che  fia  nata,e  ce  ^ 

ne  fono  diquclle,  che  danno  tre,  ò quattro  anni  à far  lemi,  vogliono,  che  venghi^  ' - 

DO  piti  belle,  qua  nto  il  loro  feme  è più  vecchio,  pur  che  non  palfi  cinque  anni,ma 
li  nodri  Hortolani  fonodi  contraria  opinione,  quedo  è ben  certo,  che  quedo  fe- 
me  tarda  à nafccrc  tre^,  e quattro  anni , ancorché  in  terra . Auerroc  dice , che  il 
piantarle  con  lo  Aereo  buino  frefeo,  le  rende  bianche , tenere , e faporitc , c que-  * * 

fto  verrà,  perche  qucfto  Aereo  non  hà  molto  calore.  Columella  ordina  fi  lemina- 
oo, quando  i granati  hanno  li  fiori;  polii  trapiantarla  Bicta.quando  hà  quattro, 
òcihque  foglie,  con  vtiJc  di  farle  venir  più  grolle , e belle,  lìcome  ancora  lì  fanno 
ali,  le  fpaccacagli  vn  poco  la  corona  della  radica  , vi  lì  porrà  vn  fellécto  fopra  , 
ouero  vna  rottura  di  pigitaita  i fono  nemiche  delle  cipolle,  e però  non  fi  debbono 
porre  vicine,  & anco  de  gii  agli.cniangulìdopo  mangiato  aglio , perche  Jeua  il 
di  lui  fettore,  fecondo Mcnandro  Auttor  Greco , c la  bianca  mangiata  con  aglio 
ammazza  i vermi . 

..  La  radica  di  quelle  non  fi  prattica  fc  non  per  far  fuppode,  ancorché  fi  potefic  t ' 
cotta  mangiare, le  foghe, dcile  quali,  quanto  piu  fe  glic  ne  Icua  à Luna  crefcentc, 
tato  piu  ne  ricacciano  maggiori, fi  leruono  có  altre  herbe  in  niinedratourro  prci  Wt 
fone  manipoli,  e trite  à foggu  di  tagliohni,  fi  friggono  in  butiro , ò drutto,  ò mi-  Cmì^ 
dulla.poi  miAicatc  con  ricotta  frcica,  cacio  grattato,  oua, cannella,  & vn  poco  di 
zuct  hero.fc  ne  fà  torta  alla  Bolognefc.qualc  da  alcuni  c aumccata  col  midkarci 
polpa  di  Cappone  cotta,  ò di  Ficaoiic  ben  trita,  anzi  tale  hà  coperto  la  sfoglia, 
pofla  che  fia  sù  la  ruola,  di  pelle  di  Capponccotta.e  fe  nò  baiieiiì  rìcocra,ò  c-'cio 
frefeo,  mi  dica  con  la  (udetta  bieta  cotta  vua  palla , cannella,  oua,  mandorle,  piJ 
gnoIi,&  vo  poco  di  iàlc,e  nel  portar  jta  tauola  sì  qucda,cqaic  faltre4pruaza  «’ac# 
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Aftditi  uua  rofa:  c zucchero  ; Li  gambi  delle  foghe  bollici,  conci  in  infalatt.  renjonfi  oo« 
na . Die  la  AelTa  fbgliaiC  malliaie  della  bianLa>perche  s’vfa  per  purga  da’Ruftici.e  ài 
Fabrii  perche  queftì  diuenti  ftitkhi  dallo  fiar  nel  fuoco,  mediante  la  Bieca  fi  Lin* 
no  lubrichi,  e può  ancor  fcruire  ad  ogni  vilieggiance.ficome  il  Tuo  fugo  mifticato 
con  miele.e  poflo  su'!  aafo>purga  la  ceAa>&  il  lugo  fcrue  per  far  verde  le  frittacei* 
la  gelatina,  irauiolii  tanto  con  sfòglia,  comefenza.  Dagli  Antichi  mangiauaii 
cocca  con  (ènepa.  vino.  pepe,  e con  faua . però  d diflè. 

yentofam  betist  ft  ftppis  Adie  fabam . •' 

CTcpigramifta . f'i  jApiant  fatua  FabrorumprAndù  bcAtdt 
0 quam  fape  petet  vina  piperqi  cecus . 

Galeno  loda,  che  fì  mangi  con  la  lente  ; Il  fudetto  fugo,  onero  il  decotté  deU 
indetta  herba.  ammazza  i pedocchi.e  le  lendini,  le  foglie  cotte  fono  le  ceneri  fa- 
nano  le  fcoccature.lècondo  Carlo  Sceffani.  Art Aotelc  vuole,  che  fopra  radiche  di 
bicta  A polTa  inne  Aare.  come  fopraganibi  di  caoli.di  che  ne  parlarcmo  i Aio  luo- 
go . 11  vino  da'cauoli.  come  fuoi  capitali  nemici.  danniAcaio . ritorna  nel  primo 
^ eAcre.mediaate  rinfondcrd  foglie  di  bieta . Con  acqua.oue  Aano  bollite  aÀai  fb* 
i bieca,  fì  lauano  li  panni  neri  infuccidici  per  fudore . come  li  cappelli  > ò al- 
tro grafciume.da*quali  li  libera,  riducendo  nel  Aio  primiero  dler*il  negro  .£  Plt< 
tuo  Aedo  dice,  che  Tacque  delle  radiche  di  bieca  leua  le  macchie  dalle  ve  Ai . 

JiVz  r Li  bieta  rofla  non  fcrue  con  la  foglia,  ma  fì  bene  con  la  radica,  quale  polla  ia 
* terreno  molto  ìngraAato.lcairaco.e  che  fì  podi  inacquare.fi  radiche  groA'e.quS- 
to  le  gambe  ordinarie  d'vn’Huomoivorria  eAcr  trapiancata.e  fcminalt  di  Marzo» 
Apriic.e  meglio  di  Maggio.e  ne’giomi  caldi  vorria  vn  poco  d'acqua  ; Con  molti 
CufMTA,  ^ yjPQ,  pQi  tagliata  in  fette . e concia  in  infalata  > orna  con  dubbia  vi- 

**  *'' * ' Aa  vna  cauola.  pecche  cosi  rode  paiono  fecce  di  mortadella . Cotte  ancor  nel  fu> 
pradecto  modo,  ò per  minor  difpeadio  di  vino,  forco  la  ccncre.ò  nel  forno  fì  tar- 
. tufolano.come  le  barbe  di  becco;  e perche  que  Ac  degenerido  in  qucAc  parti  nei 
kmcicfae  producono.ne  nafee  bieta  bianca.o  malaméce  rolfa  > coAumafì  ogn*an» 
PO  mandat’à  pigliar'il  feme.  ò in  Francia.ò  in  Alemagna.oue  Tempre  fono  roflè^ 
fcro  ò.chc  fé  in  que  Ae  parti  trapiantate  al  Aio  tempo,  quelle  * che  fono  rofie  s‘i- 
OacquaAcro  con  feccia  di  vino  negro  Acuramente  produrriano  fcmi.che  farebbe- 
ro radiche,  e foglie  rode . 

Chiamano  li  noAri  Hortolaoi  biettone.ò  bidone  qucIlo.che  è detto  da  gli  Er- 
hoìiW^rripUce,  feminafì  raro»e  fparfo  per  l’Hono  cri  le  biece.  & altre  herbe,  e 
£kuc  con  quelle  per  far  mine  Ara  d'herbecte.  Galeno  dice. che  per  eder  molto  lu> 
bricaciuo.  Aendc  velocemente  dal  corpo . £ Pitagora  vuole,  che  per  la  Aia  quadri 
acquofa  poOa  far  vcnir'ldopriAax  però  lafcialo  a'RuAici.  quali  có  la  fatica  Anal* 
tilcono  ogni  maThumore.  in  ogni  cafo  vfafì  cotto,  perche  fu  detto . 
FrigidM^iripùaimcbolerevimdifctaitbkmor 
Coffarum  : crudis  fanutneffe  puu . 

. La  Boragine,  Burago  in  Latino» quah  hoag» . per  rafperiti  Aia  Amile  alla  lin- 
gua del  Bue.  onde  vn'altra  herba  poco  differente  da  que  Aa , e con  le  Acdc  virtA» 
chatuaA  ùniMa  Buina  » poAa.  c feminau  raa  f olu  ncli*Hocto  » ibcquc  fì  lauori. 
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aai  lo  ritroaerai  Ceox*>c  fé  bene  teme  il  geloi  e tù  con  ftcrco  frefeo  coprila^  che 
difefa  a*pnmi  tempi  alzeraflì>e  fard  preftiffimi  fiorì:  di  MarzOi&  Aprile  femiiu- 
fik  & il  fuo^eme  6 raccoglie»  nó  ancor  fccca  la  piata  » perche  è facilismo  à cade* 
tcidachene  viencJafudccta  &condicd.Trapiancafì  in  luoghi  comodi  per  raccor- 
re  i fiori».ò  aprkhi»acciò  li  produca  più  prcfiojo  humidi>jcombrofì>acciò  forniti 
lì  primacicci.  Tempre  le  n’habbia»  ouero  ricino  all’Api  > accioche  da  quefto  fiora 
cauino  comodamente  guftoTo»  e fano  miele;  Tono  tante  le  virtù.e  bonri  di  quell*-  ^ "f'  del 
herba»  che  tra  l'herbe  hi  prerogatiua  > come  tri  migliori  animali  il  Cappone  > sì 
per  eficr  bnona  cotta  in  ogni  manicra»fi  perche  Te  n'baueflìmo  più  penuria»  più  la  * 
ftimareflimotficome  auutecne  del  Cappone.  La  Tua  foglia  tenera, e piccolillima» 
ctuda  in  inTalaca»  è buona,  grande  poi  cotta  in  grado,  ò midqlia  vaccina , falli  in 
minellra  con  rn  poco  di  cacio  grattato, Se  vn'ouo  llracdato  dentroife  ne  fi  ancor' 
corte  ai  modo  dietro  della  bieca,  ma  m t^nai  li  voglia  modo,  che  s'adopri,  biTogna 
auuertire,  che  lia  adii  lauara.  Li  fiori,o  dà  sè,ò  m compagna  d’alcr'herbe  tenere 
omano,e  rendono  gulloTa  l’inTalaca,  e madìme  con  vn  poco  d’aglietto  feco  rega« 
lano»Sc  allargano  ogni  viuanda  ancora.  Se  in  particolare  i ledi . Di  quelli  fe  ne  fi 
conTcruaTanilfima,  come  s'è  detto  de’  fiorì  di  Bettonica,  Se  in  fine  le  molte  virtù 
di  quella  da  varij  deiccicce  in  vn  Tol  verfo  lì  riftringono . 

Ego  Bftrago,  gaudia  femper  ago . 

Onde  ancora  hi  chiamata  Corago.  e con  ragione,  perche,  e DioTcoride, e Gale*  , 

•o,c  tutti  vogUono,che  non  ci  lìa  alcr'herba,chc  corrobori  il  cuore, e faccia  l’huo- 
ino  allegro»  come  la  Boragine  ; £ di  più,  fecondo  Diofcoridc  ; quella  pianta, che 
aUa  tre  fuBi,  ò caoli  (come  dicono^  lecca,  c peùa  con  la  radice , e data  in  polue- 
R,  Tana  la  terzana,  e quclla,che  ne  produce  quattro,  la  quanana;  fi  orinare , c 
chiarifica  il  Tangue . 

Li  Caparì  vengono  dal  verbo  Greco  Capfo , che  fignifica  amdi  comedo , le  bene 
da  Teofrallo  lì  dice,  che  non  vogliono coltiuatione  alcuna  : fiaci  aggiuntofeon 
pace  di  cant'Huorao^ouc  gii  lìano  allignati  in  luogo  i propofìco,  perche  oue  nó 
fono  bifogna  piantarceli.  Se  il  fargli  naTcere  nel  nollro  clima  freddo  ricerca  colti* 
uaui^in  quella  maeiera.Al  fine  di  Febraio  principio  di  Marzo, in  vn  vafo  pie- 
no di  terra  mifticaca  co  grado  bene  rmilrìto,St  arena  groda.lì  Tcminano>e  per  di* 

- fefa  delle  formiche,le  quali  di  quello  feme  fono  auidiliìme,  il  vafo  in  vn  cattino, 
onc  fiano  due  deca  d’acqua, al  Sole  fi  pone;  nati  l’£ftatc,con  acqua  fi  màtcngouo 
il  Verno  in  Cala  dal  freddo  fi  difendono;  poi  i Primauc  a , auanti  comincino  i 
Sermogliare,  in  fito  à propofito,  có  quanta  terra  Ili  attaccata  alla  loro  rad  ca  fi 
trapiantano;  In  ToTcana  li  fanno  naTcer  ciaTcheduno  in  vn  pignatin0,e  quello  vn  ^!*^*"*" 
pocoda  bado  rotto  nel  muro  pongono,  c murano,  ficome  nell’altro  modo  fi  puè  * 
fiu’e;ma  in  qual  fi  voglia  dc’Tudetti  modi  fi  faccia, fi  cortino  fino  all’vltiaso  occhio 
/òpra  la  radica.  Quanto  al  fito  proportionato»  vuol'edcr’il  più  caldo,  & aTciutto, 
chefi  polfa  haucrc,e^rò  d’Egitto  dalle  Càpagne  d’AlelTandna  ne  végono  lerbati  ' - , 

con  Tale;  Dal  quale,có  acqua  fredda,e  calda  liberatì,fi  Temono  con  acero,o»lio,Se  :.•> 

voa  paffa,OBcro  molto  premuti^'  aTciuttuin  aceto  melato, ò inzucherato.có  vua  ■ " • 

^ pafla*cqaalchearoinatoiacieroficóièruano;Alcridall’apricariuieradi  Geno, 
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ua  cóci  in  acctcsdi  più  picoJa  forma  nc  végono;Non  è al  tutto  Aerile  ihcoMe 
gncfc  di  qucfto  AurtOi  pei  che  crtcndo  nccctTario.  per  faloargli  il  Vcrooi'clw  non 
ièmano  alcuno  dc’vcnti,  che  da  Lcuantc  Ano  à>Pancare;daila  parte  Séccécrionalo 
fredda  foffianok  fe  coJ  benefìcio  di  qualcbe  muro anticoiiÀ  monce'vcngono difeff 
da'  (uderti  vcnciifì  fahiano*  e fruttifìcano.  Pareua>rhc  il  piano  non  fofle capace  di 
qucAiiperefìcr  più  frcddoxic*colIi.e  più  humidoidi  che  ne  fono  nemici  i Capari» 

' V ' ind  crederei  primo  d’ogn’alcro  hauerliprat  icari  m vna  mia  Vi4ta<  poAa  ncHa 
pianura  di  quclto  Cócadoi  mediàcc  la  comodici  d'vn  muro  cfpoAo  i meao  gior« 
' noicó  qualche  dechrucionc  i Ponéce«daI  cui  vèto  freCdo>vno  fperonedVna  torre 
{pmgcndofì  inaozi  più  del  fDdctcomuro;lidifendct  e però  con  molto  vtiieogni 
du:«ò  tre  giorni  d'EÙace  li  raccoigoicon  auuercenza  di  non  lilafciarfìonrcifì  per 
nó  perdere  li  Capariifì  perche  dopo  il  fìore  facédo  vna  zucchecratouc^  racchiuld 
il  teme  fc  fì  lafcia  crefcerci  i quella  atteodonai  rralaiciato  di  far  Capari  i Bt  però 
quando  fìa  grolla  quanto  i Capari  fì  raccoglie  con  dfi  & fì  códifce  à primi  freddif 
vcnuto.chc  fìa  vna  brina.ò  due>raccoIgole  frondi»  a'quali  fatto  perdere  raniarot 
col  fargli  Aar'm  acqua  bollence>qu3nco  fì  reciteria  ere  volte l’Oratione  Domini* 
C'iici  le  poiigp  à rafeiugare  fopra  vna  tauoli  > e con  molu  cura  t mediante  panni 
afciuttiilc  libero  da  humidità>dapoi  accomodati  in  vn  vafo  con  aceto  ialacaiOue^ 
ro  inclatailc  copro.  Li  Capari  raccolci>liberi  da  gambócinor  poAi  in  aceto  falara 
al  Sole»  perdono  Tamaro  ancor  dii  t In;vino  poi  lanari  laleiino  parte  del  fectore 
acctofo>e  della  falfcdine.Qucftì  li  pongo  in  acccoioue  Cu  bollico  miele«la  quiciri 
bifogna  fì  cóforini  col  guAo  di  chi  li  deue  oprare»ò  có  la  qùalici  dell’acecoiqualc 
è sepre  bcnciclie  fìa  forcilliaia.Có  quelli  fì  mifìica  ancor'vua  palTiifìnocchiOidoI* 
ce.nnoccbio  niarino,dragonc,petrofelli.ò  rofcanoiccon  hai  sépre  preparato  vnT 
inlalata  gadofaiquale  eccita  à mcrauiglia  Tappecico>c  però  có  quelli  fi  regalano 
viuande  arroflodlultatCìS. altre.  Dice  TErcca.cbc  le  fródiìibcrc>nicdiàre  l’acqua 
boHentc  dall’amaroifi  fanno  in  miueltra-Io  nó  Thò  mai  ptouato.pcrchc  «óvedo» 
cli'altro  animale  b mangi . Qucfto  sò,  che  fecondo  Galeno,  Se  il  Mattioli  dicono, 
che  li  Capari  follo  vtiliHimi  alla  miiaa,&  ad  ogni  opilatione.fì  di  qucllaiconie  del 
fegato, c Icuanodollo  ftoraaco  la  icccia,e  ma Qicne  conditi  in  aceto  niclara,come 
s'e  detto,  ammazzano  i vermi,  e maliìme  la  feorza,  onde  fù  cantato* 

Sii  medicina  mìhit/itCdpMrisvtiUseJca,  ;.i,.- 

'PoJcitopeme]uoficscoxa,Uenved^ens.  .1  .< 

Di  Capari  fi  fanno  falle  dette  à fuo  lut^.k  entrano  in  molte  vinande.  Li  Ga-' 
yfe  « « pari  fecondo  il  fìidctto  Erera,fono  buoni  contro  il  tolfico,  che  s’hauelfe  màgiato^ 
medici-  geontro  g!i  vJeeri  del  mal  FranccfciC  la  radica  mafticata  à digiuno,  fcarica  mira- 
bilmécc  il  capo  da  catarto.Si  fi  ogiio  di  Capari  per  vfo  di  medicina.  Plinio  anno- 
aiera  il  caparo  tri  frutti  peregrini,  & in  vero  nó  lo  séco  nominare  da  gli  Antichi» 
Ma  quanto  aUa  coltura  d'eiiìificomc  difdice  ad  va  Caoitano  il  dire  io  noi  péfa» 
yp,  così  alTAgricolcorc  non  Uà  bene  il  dire  non  fi  può  fare  la  taToperationc,  e fe 
gne  M ctl  fj-ufa  fg  gji  potelfc  amnicCcerc  farebbe  quella  del  fico,  quale iió  fì  può 

ae'^CapM  y^riarc. Quella  impollibilità  in  quelle  parti  pare  fìa  pratticabile  no'Capitì.pw- 

rt  ^ che  ne'grà  freddi  fìiuuoionoioiai’ingegnofo  Agricoltore  fupcra  ogni  diriìcolti, e 
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mailìme  ncll’Horto  » perche  fc  non  può  abbondantcmciifc.proucdcfi  d’vna  cofi» 
moflra  almeno  m poco  quello  erequiria»  fedal  Ciclo  gl  (forse  pcrmcfso.  'Porctia- 
inipoinbilcrhauer  Capaci  in  piaiio>t’hò  moftrato  daU'opporcuohà  dei  iìto  que^ 
'fiaiinpoliìbilitaei'ser  Aiperaia<ncpcrqueftoachinonhà  tul  litbiclcuato.il  po« 
tcr'haucr  Capar!  > ogni  Caia  necelsariamenteconuienc  hauer’vna  parte  di  muro  ’• 

c^ftaimezogiorno>fjccialìauantiqucftoniurovnabanchettalacgacircarQ  * ' 

piede»  quella  s’empia  di  cerca  gra^>  faliìi  e rena;  in  quella  pianta  i Caparli  e fe  * 

haueise  qualche  declinationa  a parte  OncataIc>oucroOccidcntaleie  tu  a'primì 
freddi  con  ltuoie>ò  caaole  riparagli  da  quella  parte  dal  freddoi  e griilfclfi  Capaci 
con  falficopriraiifnain  maniera>che  habbino  refpiro»  e feotino  vn  poco  di  Soie; 
cafo  aocora  non  hapelii  campo  di  far  quello  » con  non  molta  Tpefa  ìabricara  i vo 
murodiialfi>ecalce»iógo  due  pcniche>alto  vnaigcorsò<rc,ò  quattro  pieditdi  lbr*> 
ma  rcmicircolarci  oueroouacoivolto  à mezo.giomot  lafcierai  quello  muro  neh 
mezo  vuoto  per  fpaccio  d‘vn  piede>qucllo  empirai  di  terra» perche  fc  bene  il  Ca>; 
paro  lì  concenti  ai  meno  humore  di  qual  S voglia  pianta»  ne  vuole  però  qualche  ^ ^ ^ 
pocoili  che  quella  terra  birognera  lìa  fcoperca»accio  riceua  pioggie»&  huinidità»  , 

anzi  tal  volta  l*£Hatc  per  di  l'opra  si  potrà  inacquare . In  quello  muro  lalcicrai 
buchi  lótani l’vn dallalcro  due  piedi  in terzoine’quali  porrai  li  Capan;potrà  fet' 
uire  quello  muro  per  profpetto  i qualche  viale>ò  loggia.ò  caCiiC  si  potrà  dipin* 
gercic  (è  quello  inndo  nò  c’aggradaifi  cinqució  lei  fcalini  alti  vn  piadc>  o mezo*: 
grodi  mezo  piedeididanti  l’vno  dah'akro  mezo  piedc.in  quella  dillanza  ponerah 
ccrrairena»e  raflìiCt  lui  piata  li  Capariimaauerci. che  lìano  fati  in  forma  ìcmicir* 
colare»come  di  fopra»  ouero  Guata»  altrimenti  non  li  faluaraidai  vcncu:  le  iu.vna.  . O 
delle  rudecte  maniere  empirai  vn  muro  ben  lìruato>ò  facto  d poltaiò.caftialmeiiti 
ce  di  Capariimai  piti  ne  perderai  il  fcmsiSt  allhora  con  T cofrado  potrai  diccichci 
nó  ricercano  alcuna  colcura»perchcle  formiche  portandoli  feme  a‘  loro  Granai»  ; 
ue  lalciano  in  qualche  crepacura»ouc  nafee  da  fe.  Solo  tilì  conuienc  la  Pnmaucr» 
ra»auanci  cominciano  i germogliare>leuargIi  i rami  con  tanagliolc»ò  altro  ferro- 
tagliente  pili  vicino  al  tronco  vecchio, che  puoi  * In  alcuni  luoghi  dotati  di  eie? 
mente  Cielo»  c particolarmente  d Monella  nella  Liguria»  lì  pongono  i rami  > 
quando  lì  porcano»in  cen  a d radicare»per  trafpore  altrouc>nuero  lì  paiigono>iiel  • 
le  lletrepariete>ouenemacano>ch:ancorcal  volta  s’e  praticato  in  quelle  parti» 
ma  fe  pure  taggraualTe  la  fudettta  fpeda»ò  nó  la  volelO  farcipiania  Capaci  tn  va': 
fiiC  quali  naranzi  riponili  il  Verno  i copecto»taa  auucrti»clic  non  lìanocdh  altra., 
pianra»perche  con  la  loro  acrimonia  la  daneggiano. 

Le  Carotc'd  Came,  parold  Latina»  perche  cotte  in  brodo  paiono>e4!Utrifconoi  ,,» 
come  carne»  per  lo  che  lìa  caro,  & optata,  c dicelì  ancora  cara  radix  » vt^iiono  la 
coltura  dedaiche  le  fopradettc  barbe  di  becco, tutte  due  trapiàtatc  vengono  più 
belle  > e feruonoalla  cucina»  c credenza  ncho  delfo  modo, come  se  detto;  S‘agr- 
giugne»  che  non  sé  detto  altroue  » leuandoglila  foglia,  s’ingrolVano  nella  radica;] 
le  Carote  di  più  col  &igo  della  loro  feorza  tingono  le  frittate»  eia  gelatina  q’yn 
rodo  feuro  quali  pauonazzo:  Le  Carote  prouocano  il  latto»!  medrui,e  iVrina,  .y 
aprono  ropitac'iom:fono  rimedio  contro  1 a tolTed  gl ihuomini» Stalle  bcOici^-»  ò 
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d il  mangiar  delle  quali ingraflano»  e rifanano  norabilmente>  and  in  Spagna  lo 
danno  aManalii  trite  con  IcmoUiCauate  di  terra  nella  reiu  S coaferuano  in  luo- 
go rempcrato>coine  la  Cantina . 

£ tanto  poca  la  diderenza  tra  la  foglia  di  Carciofi  à quella  dc’Cardùche  ancor 
da  qualche  pernO)  fé  non  è bea  confideracaidilficihncnce  fi  eonofce , e però  nòa 
èmarauigliaredarari;Scriccori  non  folo  fono  polle  infiemei.mahaucti  per  vua 
llefia  pianta  > e con  errore«come  fi  tnollreri  Parciche  il  Calepino  vogli  r che  Ci« 
nera  fiano  li  Carciofi , Se  CarJuus  li  Cardi>ma  la  ragione  da  dio  dedotta  > che  li 
chiamano  Chiara  da  vna  Putta  conoercicain  queil’licrba>aon  mi  lodisfi>perche 
può  eiTer>che  tòfieconuerciu  ancor'tn  Cardo  Itauliifimo  al  Carciofoi  anat  Taltni' 
ragione  del  deccaCalepino»  che  fiano  così  detti»  perche  vogliono  eflcr  ingralfatà 
con  cenere>è  contraria>perche  a'Cardi  piace  quella  leumacura  ; ma  gli  Carciofi 
vogliono  ftabbiobuonilfimo»  e bcnidìniornialuto  . Ateneo  nomina  molte  re- 
gioni moncuofei  ouc  oalce  quella  C/nara  > ma  feoipre  fpinofai  dapoi  dice»  cho 
ouefia  fpina  li  Romani  chiamauino  Cardo.Conrado  Ercsbacio  dice»  che  il  Cai> 
do  è quello»che  da  Columella  è chiamato  Ci/ura . Delle  quali  varìctd  fiò  in  dub- 
bio fe  gli  Antichi  vfjllèro  tanto  il  Carciofo»  come  fi  fi  noggidì  > non  lo  vedendo 
pollo  in  alcuiu  delle  viuande  di  quei  tempi  » Se  accrefcemi  li  dubbio  il  veder»  che 
da  trenta  anni  inqui  se  cominciato  à magiar  il  Carciofo  nella  Tua  vera»e  tenera 
perfettione»  condito  in  diuerfi  modi»  poiché  prima  coHumauafi  mangiare  gran- 
di(fimo»e  barbuto  folamente  cotto  lefib  con  aceto»  oglio»lalc»  e pape;  11  Carcio- 
fo» come 'giugne  alla  grandezza  d’vn’ouo»  deuefi  leuare»  perche  di  quello  le  ne 
fari»  ouero  accompagneri  ogni  viuanda»  oltre»  che  leuaco  il  principaie»la  pianta 
ne  cacierd  altri  molto  piii;Ieflb  in  infalara»cone  Ibpra  fi  ferue»fi  fi  in  ottima  mi- 
neftra»ò  folo»  ò accampagnato»rito  di  grafib»  come  con  oglio  ; tagliato  in  quat-, 
troiò  Tei  parti  pe’longo.firitto  nella  padelia»lcnie  per  antipallo»ò  per  tramezarc»' 
ò regalare  gli  ancjpalli»di  grato  gullo  ad  ogni  llufiato»  fti  bene  ne’pallicci»  cuo- 
pre  ogni  leÀh  così  grado  accompagnato  con  carne  faiata»  co  me  magro»  accop« 
piato  có  tacantello^inuolto  la  rete  i guifa  di  fegatelli  fi  pene  Dello  fpiedo»'taglia- 
to  in  fettoliiic  fe  nè  fàcroftataiquelli  ancora  fi  riépiono»leuatone  il  pelo»e  qual 
che  foglia  di  dentro  » con  piccatiglio  di  cameidi  Vitello»ò  di  Cappone»  ò di  Pie*. 
cione»o  eoa  fcgacelli»ò  granelli  di  polb»  ò d’animelle  di  Vitello,  ò di  prefeiutto  »; 
ò mortadella  piccata  > De  i giorni  di|magro  fi  pollano  empire  con  piccatiglio  dà 
polpe  di  perce»code  di  gaaibari»tacancdlotolÌrighe»tartulfiiO  prugnoli»’bcn  cot- 
to Iedb>peftd>  e paffato»  fa  falfa  dettai  Tuo  luogo»  pidgrandetto  poi»  cotto  sù 
la  grateila>viene  <f  vo  làporico  gallo  ; mentre  cuno  intiero  fi  pone  à cuocere  eoo 
dentro»  òoglio»  ò butiro»  e lalc»8c  à lento  fuoco  cuocendoli»  fi  fi  venir  tene- 
ro; li  torci  di  Carciofo  fi  tartufoJanojfic  ancora  Tene  fanno  crollate»  quelli an- 
cora conferuafi  per  molto  tempo  in  ogho»  e fole  ; in  fine  con  frutti  crudo  » 9 coc- 
co man^iafi  fcruico  con  Iòle»  e pepe.  Dall’alcra  parte  il  Cardo  klfaco  cuopre  > ò 
fiippa»o  altra  carne  cona  ledo»  con  gufto  si»  ma  accrcfciotogli  dalla  compagnia 
d’altra  carne  porcina  falattaiòialciccia»ò  ccruelatO;fino;falfi  ancor  canufoiaio»e 
la  parte  teucra  della  radica»tagliau  io  facoliacjbea  cotta  Icflojmillicaca  con  jù- 
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^.oli , Tua  pafla  * e canella , fii  cromata , fìcome  trarncH  con  altre  fétte  di  cacio 
tenero»  ò vogliamo  dire  tornino  » rauagiolo  » fe  ne  fi  cromata  in  altra  maniera  ; 
entra  ancora  nc’pafticci»  di  magro.c  graìTo,  sì  che  nellVfarle  ancor'm  cibo  » non 
fono  lo  lèeflb»e  tanto  più.che  d’vno  fi  ferue  del  frutco»qaal  quanto  pili  s'auuicina 
•Ua-perfetttone>raato  più  è imperfetto.  Dciraicrolì  ferue  cklla  foglia»  eradica* 
quali  quaato  pm  fono  groOé»  con  più  gulto  mangianfì  crude»con  pepe»e  fale . Il 
Cardo  pcrleifato  in  acqua»  Se  iui  vn  poco  l'alato»  poi  cotto  in  butiro»  fe  ne  copro 
qualche  fette  di  paae  brufeato  in  butiro»&  ogni  cofacon  cacio  Parmigiano  grat< 
caco»!!  copre  » ouero  il  rartufolato  in  oglio.copre  pane  abbrulcato  in  c^lio,coa 
mclaogola»tartufola>e  pepe  ammaccato  accompagnato»‘ma  diciamo  vna  cofa»la 
qual  p^  hauer  caufato  quella  confulìone»  Se  è.Dcl  Carciofo  fotcerate  le  fogfie»e 
iadica»Tengoao  bianchi»  & alcuni  fe  ne  fe  tuono  per  Cardo»'  anziché  i imilciplid 
teneri  del  Carciofo  » ò in  fuppa»  ò cartufòlaci  s'adoprano  ; e nei  vole  r il  Cardo 
Élr^il  feme»  caccia  certo  Carciofaletto  di  non  molto  guflo»  & aliai  duro»  qual  pur 
li  mangia»‘ma  le  in  quello  haucùcro  qualche  conformità»  nella  coltiuationc  fono 
«lineriìliimi.  11  Carciofo  fe  bene  G Icmina»  da  noi  però  poco  lì  practica>oia  i Icint 
altroue  fi  mandano;  qui  in  terreno  dolce  due  piedi  fcaHaco  » ben  letamato  li  ger* 
mogli  > ouero  multiplici»  da  canto  à piante  vecchie  di  Carciofaii»  con  vn  poco 
diradichetraleuacì»fi  piancanoill  primo  anno  alcuna  volta  non  fanno  fructo»gli 
alcribdcrc  il  Caciolb  principale»  cinque  ò fei  minori  ne  producono»  quali  fbrnkt 
di  raccorrcjfc  ne  leua  il  gambo»acciò  con  maggior  vigore  attenda  à multipItcarQ. 
Circa  il  principio  di  Nouembre  li  vangano  bcnifinio  > fene  Icuano  i multiplici 
per  vendere»ò  piantare  > iafdando  il  cafpo antico  > e tal  volta  fe  glie  ne  lalciano 
due»  e tre  piante  congionce»  fecondo  fi  conolce  il  vigore  dei  terreno»  per  haucrne 
maggior  quantità  di  fruiti  nel  quai*atto  di  vangargli»  con  Iettarne  vecchio  bca^ 
linalrito  fi  circonda  la  pianta . 

Ma  il  Cardo»  dc’Mcli  di  Marzo»  & Aprile  fi  femina»  ponendolo  forto  terra  ben 
laaorata»&  ingrafrata.frefca»  tre  dita»  nel  aefeer  della  Luna*  ne  nenia  l’allignar' 
ia  terreno  Iòne;  e fe  beue  da  alcuni  fi  cófiglia  il  ponergii  trà  altr’hcrbe»d<  in  par* 
ticolari  trà  graniivedo»the  vogliono  cH'cr  netti  da  hcrix»mcntrefono  piccìolitda* 
poi  crefchiii  con  l'ombra»  lealir’herbe  dannili cano»  e però  (è  fodero  pollj  vicino 
ad  herbe  da  vtile  le  perderiano;in  tempo  d*£ftate  giouagli  aflài  vn  poco  d'acqua 
tal  voltà»a'primi  freddi  fi  ligatto.e  falciano  con  ffuoieiò  Iframe»  acciò  comincia* 
no  a venir  bianchiinc'maggiori  freddi, ò fi  cuoprono  di  cetrà»ò  canati  fi  lotterra* 
noiouero  in  Cala  cuiilocojò  paglia  fi  cuopronotoue  in  qual  fi  «oglia  tnodoacco* 
Biodati»  vengono  tcncri»dolci»  c bianchi»mcncre non  liano di  natura  roffici;»quali 
però  fono  hanuti  per  più  faporiti . 

Sono  ancor  dilferenci  in  altre  qualità»*il  Cardofb  è contrario  alla  voce»  fi  qua- 
gliarillattc»e  però  deuefi  fuggire  da  le  Donne  lactantue  da  chi  mangia  latte, per 
che  genera  di  molte  infinnicà . Sono  li  Carciofi  di  vane  Ipctie  » bianchi»  morelli* 
fa'  fpinofi  fono  piu  accettati  grufai»  ouero  longhi»‘n>a  tutti  hanno  figura  di  pigna* 
Per  centrano  fa  catdt  nicbiarano  la  vocc^  de  quali  fu  dato . 
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;...  7Ha  nemica  d’utppvline  cantore. 

,:i..  l{eude  tic  ardo  ia  voce  allegra, e chiara, 

lilalajete  ognorcrefce  al  beuitore'  .«  . , ^ 

D e'Car- , Sono  fani  alle  Dooncic  però  gli  appeur.onomolco>lì  fi  ftar'i/ loro  foce  infìifo 

• <in  fugo  di  ro  e>  oucroogliulaurinojperche  (ìano  odoriferi!  & acciò  lìano  dola»  la 
. miele >ò  laccete  fc  bene  s'mlegna no  molti  rimedOfpcrche nò  kabbiano  rpineitucd 
fo  K>  fruilacocij.nicncnc  bora  habbiamo  femi  di  òrdi  nacuralniente  lenza  fpini* 

Medici-  ,j^’£jera  raccouta»ch*wn  Porcoghefe  coilunu  dire  > che  per  mangiar  aliai  Cardo» 

* gli  Alini  luueuano  occimo  ftomaco . Li  radica  Cardo  fatta  io  polucrcté  boooa 

perla  fcolationc  renale.  , 

E poi  iocomparabilmente  maggior  Tvcile  del  Carciofo  i quel  del  Cardo  t an* 
corebe  Pliniot  dicaiche  predo  Carcagine>c  Corduaidi  piociol  Campo  li  cauaua  di 
y. ..  C^rdtgranrcndini  pcrch:  con  occalionedi  far  canee  «arie  viuande  diCarciofi* 

* fe  ne  vende  quantici  grandilfima»  e l'.Ttilc  , che  ne  prouiene  d'vn  campo  di  Car* 

» .iV-'ì  cioiì  beo  colnuacotfupera  ogn’altro;  perche  d’ma  pianta  di  Carciofì>  che  fa dn« 

• que.piei frutti  t&alcretancimuiciplici da  piantare  I come s’i  detto, Tene caua 

*V’  ' almeno  vngiuJio,iponergli  due  piedi  lunghi  vndairalcrot  come  lì  deue  fare^ 

in  ogni  tauola  di  terreno, che  è vna  pertica, ne  cauano  num.5oxhe  rendono  circa 
tlire  3 5 .hor  quaraltro  terreno  à proportionc  rende  cantone  fe  a'ceropo  di  Varrò* 
jie  lì  foderocodumaci  tanto  Carciofi,per  l’vtilc  di  quelli  all’Horto  no  alla  Vigna 
il.primaeohauria conferito,  per  lo  che  confcrmomi  ne.la  fudecta  opinione,  che 
À non  lo  conolcellcro,  ò poco  lo  pratticaflcro , ma  in  confulo  col  Cardo  lo  femi* 
oadcro.  Teme  il  Carciofo  il  freddo , 8t  humido , c pero  practicalì  • ù colli  efpoftì 
al-SolCtOue  vna  pianta  dura  più  di  zj.  anni,  naa  il  Cardo  ogn’anno  connuoua_t 
femente  lì  rinuoua.  Alcuni  hanno  cominciato  con  vali  di  terra  à guilà  di  campa- 
-*  nelleil  Verno  à coprirci  Carciofi,  per  difenderli  da  ghiacci,  e brine;  non  sò  che 
* • • " " riuftita  lia  per  hane*  quella  inueiitione . Glauco  dice,  che  il  Carciofo  fi  generar 
' ' ‘ figli  mafchi:  li  fugo  di  quelle  foglie  infin  e,  come  amaro , fcaccia  bcmliimo  le  d- 

ipcci  dalie  lettiere . 

i J?i  varie  bellezze  farà  quello  hortoomato , 8c  arrichito  dalle  varie , c diuerfe 
fperic  diCaut'li , le  quali  da’Romani  canto  erano  con  molto  più  dincrlì  nomi 
chiamati,  quanto  piu  da  noi  vfaci>perche  non  folo  in  cibo,  ma  per  medicina  fe  ne 
feniiuanoi  nt  fono  piene  tutte  le  Hillorie,  che  li  Romani  fegintorno  600.  anni  i 
DtlCoH  purgarli  có  li  iuli.Cauoli.  Varronccolabodc'Cauoliprcfcruò  la  lua  famigliada 
da  ^ Catone  tanto  loda  i Cauoli , che  fc  non  fapetìi  cllcr  fiato  v n nobil 

antichi  d-U’ordine  Senatorio,  lo  crederei  nato  nella  popolata  ripa  del  vago  Sc- 

f ir  Mi-  befOtCDc  diquella  foglia  abbondante,  li  molti  habi'atori  ne  fonoauidillimi  ; Irà 
eheina.  Vait©?  Jpdi  dice,che  tutte  le  virtù,  e fapori  deiraltr’herbe  fono  epilogate  nel  Ca- 
. pqloifra  le  molciliimc  lue  quaiità,e  medicine  da  quelle  narrate,  a’  quali  nnietco 

i)  Lettore,  vuole,  che  mangiando  cinque  foglie  di  Cauoli  auanti  pafio  , !k  altre 
cinque  dopo  palio, rendano  i huoroo  come  fc  non  hauetle  mangiato,  ne  bcuuio. 
Infcgna  il  purgar  per  di  fopra  con  fugo  di  Cauolo  la  ficaana,  c iatrabiic . Di  più 
.1..  ■ aflfer- 
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aftcrmaiche  il  Cauolo>  condito  con  aceto  fnel4co>menta>rata,coriando,c  Tale  fu 
di  tanto  gtilloiche  non  H pofsa  mangiar  Ci  fj  nè  piùfoauc>nèpiù  preciora . Del- 
la virtù  di  qucA'hcrbancferincancora  vn  volume  Crifpino  Medico  valcntilH- 
‘mo  t accomodandolo  per  medicina  ad  ogni  infermiti  . Io  che  non  vorrei  il  mio 
rozotc  grolw  Hortolanocon  can  e varieti  di  Cauoii  intrigarcifotco  quattro  fpe- 
ciefolamente  li  ridurrò . Vna  quelli  dalli  foglia  lifciai  e tintadi  verde  bianchic- 
cioil'altra  della  foglia  crefpa  verdidìmaf  quali  negra  perdi  fuori,  c bianca  in  me* 
sotterza.  la  di  poche  foghe  attaccate  i vn  torzo.qualì  rapa  ; quarta>  dc'Cauoli 
fiori  nuoua.&  i noi  peregrina  fpcrie . 

Li  Cauoli  primi  de  gli  alcti  lì  godono,  di  foglia  lifeia  > pongo  in  primo  luogo , 
perefser  quelli,  che  bencolciua.i  > fi  fanno  Capacci  .detti  da  gli  Antichi,  fecon 
do  Eresbacco.  Tritiana,  ma  bi fogna,  che  i noi  il  feme  venghi.  ò di  Chiozza.  ò dì 
Romagna,  oue  e perfertiiiìmo;nè  è cofa  ftrana  il  conuenirlì  ogn'anno  rinouar  fe> 
tne di  C luoluda  quei  luoghi.oue  quello  nafee  eccellentillimo.pcrtfae  noi  per  có- 
trario  dc’crcrpi.mandiainò  alcroue  il  feme  ; degenerando  que(lo.che  fi  bene  da 
noi  altroue.coine  da  noi  fanno  1 1 CauoIi.capuzzi . efìori.anzi  leggefì  in  Ateneo, 
che  di  Rodi  in  Aiclsandna  il  feme  di  Cauoli  fi  portaua.  qual  il  primo  anno  riufei- 
ua  beniifimo.  dapoi  fi  confcrmaua  airvfo  del  Paefe  ; bora  quello  feme  d’Aiitun* 
no>e  di  Primauera  fi  fi  nafcerc.  auuertendo,  che  nato  da  ghiiccùfianu  le  piccio* 
le  pianriccllc.con  frafche.o  fluoie  riparate.e  nc'cempi caldi  con  acqua  rinfrefea* 
ti.e  tenuti  morbidi.non  pofso  confìgliare  il  feminar  quelli  i Luna  nuoua.  con  Io 
fcrìtto  da  vari)  Autori.mciitre  vedo,  che  dellt  femiiiaci  à Luna  feema  > molti  fan- 
no fiori.c  fé  me  il  primo  anno,  quali  fi  deuono  diuellare  dall'Horto  > per  Io  più  fi 
femùianod’Agollo.  Settembre.  &0.tobi-c.  de’qualt  quelli  > che  auanti  il  Verno 
amuano  adnquc  foglie,  fi  trapiantano  col  fcortargli;  & infporcargli  le  radiche 
con  Aereo  bouino  frefeo.  in  terrcno.ben  Iauorato,e  meglio  ingralsato.  libero  da 
ogni  pietra . ò falso . lontani  fvno  dalfalcro  due  piedi . con  auuertenza  di  non 
fotrerrare  il  germoglio  di  mezo.c  che  le  radiche  nò  fi  riuolgino  in  sù;Quelli  che 
dellapiccioIcz’’-a  non  fi  faranno  piantati  auanti  il  Verno.  Tubicotche  il  terreno  i 
primi  tempi  farà  fciorro.vi  fi  piantano  nel  fudccto  modo.cccetto.che  per  li  prof- 
fimi  futuri  cakJiinon  e bene  bagnarci  le  radiche  in  letame  frefco.quandu  le  foglie 
cominciano  i chiuderci.e  farli  Capucci.è  nccdserio  inacquai^  afsai.'iion  fi  lafci 
THortolano  vincere  dalla  curiofità.pcr  voler  fapere  fc  fi  fanno  toAi.  Aringeodoli 
con  mano. perche  fc  gli  lena  il  vigore.  QucAi  non  temono  fredda.anzi  aironibra 
in  regione  fredda  fanno  bene.c  perciò  sù  queAe  Alpi.in  luogo  dcco  da  Fagiola. 
vengono  gralfifiìmi.'cafonc  voleffi  il  feme  > trapiantagli  come  fono  grolfi.  e fagli 
fiat  vna  notte  alla  rugiada  appetì  col  capo  alla  china,  dapoi  có  vn  coltello  apria 
il  capo  in  Crocc.acciò  poifa  có  quell’onere  cacciare  li  rampolli  fementari).!!  Ca- 
nolo.queAa  parola  dcriuancc  da  voce  Latina  Cnd/i.propnamente.e  generalmé- 
te  è il  gambo  d'ogn‘hcrba.ma  perche  quella  herba  fi  il  fuo  frutto.ò  foglia  in  ci- 
ma à queAo  alto  gambo.cl)iamafi  per  eccellenza  Cauolo.  tal  nome  è improprio 
•e  Capucci.perche  quanto  hanno  il  gambo  più  corto  tanto  fono  di  più  bella., 
fpetie.efiuino  più  grofso  capo  . Potriafi  ancora  deferiuer  quella  pianta  tri  gli 
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arbufti»pcrchc>nó  fola  conjle  fbjlicjeCauok)  s’al^ano  al  loro  pari»  ma  conramt 
al  i per  far  fcme»quafìarbori  djaentaiio>anzi  nel  GambojòCauoIo  di  qucftì  s ii» 
ferifcono  Meli»  quali  arbori  diuenrano,  ma  di  durata  di  pochi  anoii  cortjei»ll  m-, 
féticne  fi  diri . Sotto  quella  fpctic faranno  queih  dell’ii\efla  foglia»  quali»  ò pcQ 
degenerarciò  per  mila  cokiuarionc  non  fi  racchiudono; De  Capacci  fDr£c,iotciH 
fci’Impcriali» quando, dille.  ‘ • ‘ ‘ 

tdkri  non  tome  gli  aliti  in  piàgermngli  ‘ ^ k 

• randilatendo  le  crefcenti  membra  i • ; I f'  r tl  .i.  - . s 

THarjMjnt'eicrefct pià,  tanto pmflrett9  • *’■  ,v  J 

‘ •Entrofifteffofirilira,e  chiude  t " 'Vii'  i'i.  J ■ l . 

E col  piegar  delle  rotonde  foglie  ! . : ci  liji  . . j 

Di  si  fà  vn  ghette  di  sè  far  mi  VH  mondo  i ^ tyw, . ^ 

Edig/rantonga,  e più  de  gli  altri  egli  bone  “"3<i  . ■ «t  < }i 

L’amato fuofapor dolce,e ioaue.  . ' . . ‘ 

Li  Cauoli  di  foglia crefpa, di  color  verde  feuro,  quali  negn»da  gli  Aatichii^icv 
condo  lo  ftelTo  Eresbacco,  detti  Marocina-t  aUroue  fotto  noine  di  ^BoJogncff  lono 
chiamariifono  di  più  forte.  Altri  hanno  il  gambo»  ò vogliamo  dire  Cauolo  orna^ 
to  delle  fudette  foglie  grandi  in  modo  vago,  c bello  i vedere  » Ah  n non  ollantò 
lederte  foglicverdi  nella  fommicà  del  gambo  di  quelle  hàno  altre  foglie  parere» 
fpe, ma  bianchifllme, quali  à guifa  di  Capacci  chiudono  in  forma  rotonda  > ou^ 
ro  vnilcono  in  pun  a in  forma  di  pigna . Ahn  le  ludecre  foghe  verdi  rare  » per  il 
g’ambocacciano>ma  Ibaopiù  crefpe,c  ricci*  dell’altrejtutti  quelli, pere  he  piccio* 
lt,re>nono  quelle  brine,le  quali  i gridi  porgono  tenerczza,e  dolcezza,  lì  dcuono 
feminar  di  Marzo  allo  feemar  deila  Luna,  e trapiantarli  nel  fopradetto  modo,  Si 
il  lorofemc  pur  nel  fopradecto  modo  procacciato  mandar’aUrouc.Dcllatarieti 
dc’qiuli  cantò  il  fu  detto . 

De  Cauolh  che  tanti  in  varia  nojlra 

Traldlofhumiltd  fuperbi,  0 altieri  ’ 1 

Fan  verdeggiar  il  capo  àgli  orti  neri  • . 

De’ Cauoli  torzuti  é fcinc  particolare, che  di  Roma  ne  viene»quale  il  primo  an» 
no  li  produce  bellilfimi,  ingrofl'ando  in  capo  al  gambo  vna  palla,  dalla  quale  per 
la  fimilitudinc,  che  hi  con  la  rapa,  chiamanofi  ancora  Caucli  rapc.Non  faranno 
difiìmili  i quelli  alcuni  Cauoli, quali  in  luogo  di  produrrei  a fudecta  rapa  ingfof- 
fano  il  gambo,pcr  il  quale  cacciano  fogliedi  colte  grolle, qualicó  lo  Itciso  gan»*  ^ 
bo  mondo  fi  fcruooo;Di  quelli  ancora  cg’-egiameote  difse  lo  ftcfso  • ■ i 

^Itriciìdicuifolo  ilgamboègralOt 

Che  incallito  dal  tempo  i fatto  gri^o  m ^ ' i fi 

HàdetCaHoloilfkcc0,e  dellarapa.  ■ ' 

• Li  Cauoli  fiori  nonsò  fe  ptria  nouici , ò per  la  fcarfczza.ò  perle  gallo  ffano 
tanto  defiderati  ; nel  fine  di  Marzo  per  tutto  Aprile»allo  fccmardejia  Luna»con 
fcmc, quale  ogn’annodi  Candia»òCipro,ò  Coftantinopoli,  per  mezzo  diVenc- 
tia»ò  Geitoua,ò  Fiorenza  oc  vienc,fi  feminano  in  terreno, ridotto  il  poluere,ebon 
Ittamaco  * oucro  ia  vii  vaio;  s’inacquaao-fptlso,e  quando  babbiaoo  cinque  * ò 
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ntr«fùautai1o,e  pongono  in  rn  foflb  cauo  vn  brado . il  cii  i fondo  da 
htuarotndue  nuQidi  vangai  6*>oltte  modo  ii^ratfaco;  S'inaflìanno  ogni  giorno , 
edieoodo che ccekono , riempendo  il  foUoii  ricalcano  ; non  confcglioà  crefccr- 
nequantici«pcrch(xia  biiga  A^  tanca , che  a molti  non  fi  può  fatisfatc  ; prima,  nel 
fudetto  inacquamento  quotidiano,e  pero  (Unno  beuc  vicinile  comodi  ali  acque; 
fccondo,fonocaiito  danneggiati  dallcjaui^c,  cjic  il  difenderne  quantici  è impof- 
ibite,coQucne«d#li.dile.volieil^iarlKi  eòo  mano  ammazzarle,  ne  altrorunc- 
dioiòlécrcto,  per  cftiogucrquellc  qual  firaccoiucrà,nc’CauoIi  fiori;  vale.  Scò 
inpenfiero,  clic  qucftì  anunalctti  habbino  dato  ad  intendere  i gli  hunmin , che 
quofta  forte  di  Cauolifiauo  meglio  de  gli  altri  mentre  fc  ne  fonomoftrati  tanto 
auidi.La  terza,cnuggiorliriga  ejldifcndcriidal.frcddo , quale  gli  e mortai  ne- 
mico . e queiia  farà  la  caufa,cbe  da  altei antichi  Agricoltori  fia  fiato  giudicato 
knpofiìbuein  quelli  paefi  praticargli,  nwioxcedcrci , con  haucrne  mollrato  da  t 

qnattroanni inquiogn’atinodeVrodoctidpl  mmiiorto, d’hauccgli.iiificmcdi- 

fingannatite  perche  qucftit  forte  di  Cauoli  produce  il  frutto , qual  confi  Ile  fii  vn 
{lobo  di  fiori  bianchi, groHb  quanto  e il  capo  d’vn'huomo,oadc  fu  detto . 

■ Jaentre  candido  al  Sol  ne /punta  fuore 

* "»n  frutto  f ua,  thè  imago,  bd  pur  ditone  t 

Qcca  il  Natalcicon  benefiao  delle  prime  buone aric,quali  fono  piu  folccitc  in 
Tofcana.  Liguria,  & altre  parti  meridionali  dell’A(7cnino,chc. nella  fredda  Lom- 
bardia. Quindi  è.chc  per  difender  qucftì  da  gran  freddi  bifogna  prima  fiano  po- 
ft]  IO  filo  caldo,eome  vicino  àvn  muro  meridionale,  ò fopra  vn  colle  aprico,pro- 
oirando»  che  tutto  il  gambo  fia  difefo.ò  coperto  di  tcrra,ò  fàfciato  con  ftracci  di 
laoa,ò  con  paglia,  ò con  qualche  altra  cofa  mouibilc , e che  fia  coperto  ancor’  il 
Canolo,è  ncccffario  ; ma  per  poicr  fargli  fentir  l’aria  buona,  fara  à propofito  far 
telferc  di  vinimi,  o altri  rami  vna  cclla,.à  guila  d’vna  candita  grande,  la  qual  (ò- 
ftérarada  pcrtiche.ò  palli, acciòd  polla  la  notte  porre  fopra  i'CauoIi,&  ilgiorno 
leuarcifci  l.bcro  da  quello  impaccio, fc  piancarai  li  Caiioli  fiori  in  vn  vafo.qual  la 
nottencl  Verno  ripofto,alle  buone  arie  dponcrai;  ma  ticonucrri  inacquargli 
Ae  volcc  il  gioriiu Tfiftare,porchc  il  vaio  tiene  meno  rhumidKÌ,cIic  in  tetra;  poi  ^ 

in  vn  vafo  nó  potrai  mai  apoiicurci  tant'alimcuto,  di  grallbjcome  in  tcrra,c  pcr- 
riò  nc'vafi  non  vengono  cosi  belìi , come  ni  terra . Ancorché  fia  recente  l’vfo  di 
quelli  in  Italia;  .id  ogni  modo  nn  i quelli  tempii'c  odcruato,  thc  di  quanti  fife-  Brtttli- 
omiano,a!ciini  fanno  il  delidcrato  fiore;  aJcri  iiKCinpcll  iia  nencc.dcl  mefcd’A* 
gofto  cacciano  rami  tcncriflimi  per  fat  fcinc.altriincnte  chiamati  broccoli,  quali 
ili  ogni  modo  fono  regalata  vuianda  ; alcnncaltrc  di  dette  piante  non  fanno  ne 
fiori, ne  broccoli, ina  fi  marcirono . Se  bene  alcuni  vogliono,che  i Gaudi  fi  deb- 
bano piantare  nella  fommità  delle  vaneggie, perche  fanno  meglio  iK-’liioghialti.  Coltiuu- 
lò  però  dico.chc  puntati  nel  fondo  d' vn  foflatcllo.ò  o’vna  buca,  poi  fecondo  thè  tuue  di- 
crdcoiio,rincaloati  col  riempir  di. terra  il  vuoto,  e di  grado  attorno  il  loro  gibo,  "tr/d. 
vertano  bdlillimi,  nia  fc  non  li  fiotelle  quello  tare , perche  fi,flc  impedita  la  fer- 
ra da  qualche  altr’bciba  comiicina; nel  puntai ’il  Caudo,chc  vuoi  far  bello, fac- 
daii  vn  buco  con  vnpalo  grofto,  quanto, wja  gaafiaa  humana , Se  in  qucfto  picnò 

di  le- 


di  letame  Afìnino>  ò Colombino  beo  fmtlticoiS  ponga  il  Caaolo*  altri  lo  famo 
crfccrei  col  poncrci  lahiicro  ai  piede ici  cdcdo>che  in  terra  falfa  venghi  meglio  t ^ 
l'adacquano  con  acqua  lalacaitorfì  quella  lor  credenaa  è caulau  dal  vedere  * che 
cocci  col  folnicro  rciUno  più  vcrdiilaporiciic  faniiC  però  cantò  il  Poeta . 

NetibipdlentesmoMeat$tfufiidiaCat$Us . 

N arata  vtrtdu  brajjìi*  Aof  aqtut,  • 

Ma  meglio  di  tutti  li  modi  fari  il  piantar'il  Cauolo  pollo  in  vnacoroa  * oneri» 
vgni;  quale  s’addatii  cri  le  radtihe.ele  fogIie>perche  quella  focicracat  marcédo* 
fh  porge  alimento  grandillimo  al  Cauolo  ; dicono  aiKora  > che  trapiantati  due 
vo  Irci  vengono  più  grandi.e  fanno  più  Teme  ; Cerco  curiofo  Hortolano  oùérua* 
to  vn  Cauolo  più  bello  de  gli  alcri.andò  à ritrouare  la  radica  di  quello  fottcrracaj 
perconofeer  lacaufa della  profperitadi quello  foloi e s’accorfct  che  baueuara- 
Ttrrt-  dicato  in  vna  fearpa  vecciùa . Generalmente  li  Cauoli  in  terreno  fòrte  (uno  durù 
• in  dolce  tcnerovengono  bclllliiiiii  in  quel  cerreno>chc  rìpofaco  lì  bonifica  i canto 
a'Fiumi.  Quelli  piantaci»  e crefciuti  in  qual  fi  voglia  dc'fiiddctti  modi»  lì  tengono 
liberi  da  ogn’herba»  che  gli  potcfse  vfurparre  il  vituale  fugo , & iniicme  fe  gli  Ic- 
uano  le  foglie,  che  con  fimpallidire  inoftranoimpcrletcJoneiLi  Capucci  sMano 
impropriamente  l’Eftatcjcrcdotche  rctnularione de  gli  Horoclani.follicitandoiJ 
Verno  qnclla  fpetic>chc  di  fredo  paté  meno, cauli >cbe  in  tal  Hagionc  gli  habbino 
perfetti  da  vender,per  non  alfrontarlì  con  la  vendita  Autunale  deCauoh  crcfpit 
quali  dalle  brine, e ghiacci  riceuono  cencrcraa.e  foauirà.Narralì,chc  ebedo  flato 
Licurgo  auuinto  ad  vna  vii  e da  Bacco,lacrimaire,  dalle  quali  lacrime  ne  nacque 
il  Cauolo, qual  poi  mantenne  rinimiciria  con  la  v itejl'alJcgoria  di  quella  confala 
fauola  di  Ncllorc,  della  quale  fi  può  dire,  come  cantò  quello. 

Gli  bumaiii  ingegni  t tjuando  pià  non  fanno . vi  in.y 

^ ^ t anale  tali  ad  ima  ntar  fi  danno.  •.  i*>  - .J.ji 

A che  allulc  Melchior  Zoppio,quandod:ire.  j : 

^ Che  Nemefiahe  Hga  A Mai  fiffe  Dea  » . 

E vana  opinione  y Di  gente  infana , ^ ■ 

Credo,  poli  a efser, che  da  qualche  vino  tollero  oifcfi  con  la  fua  fiimolìr  igli  oc- 
chi di  Licurgo , eforfi  fatto  ebro,  e che  per  riparare  la  lacrimatione  di  quelli  li 
^ fàceflcro  mangiare  cibo  fumofo,c  capitofo,coine  quello  de’Cauoli  in  quella  gui- 
» fa,dic  vediamo  i noftri  tempi  cller  fiato  inuenrato  i vapori  del  vino,con  fumo  di 

Tabacco  cacciarejne  fuori  di  propolìto,che  da  quella  li  cominciafsead  olferuare 
la  inimicitia  tri  la  Vite,  & il  Cauolo, e però  alla  vigna  quello  lì  bandifcc,  il  che 
poco  deue  importare  i gli  Agricoltori  Bolognefi.mcntrc  tralafciare  le  vigne  baf- 
fo,fopra  arbori  alti  le  viti  conducono;  Di  non  porre  i Cauoli  in  cantina , abufo 
* tanto  ordinario,  quanto  clStialca'vini,giàs'c  detto. 

Nel  feuar’il  Cauolo  fi  deue  lafciar'il  gambo  più  lungo, che  lìa  poflìbile, perche 
quali  nUoua  Idra,  i Primauera  caccia  nella  fommità  molti  gerniogli,  a'qualnfe- 
condoalcuniife  predo  fi  Icua  il  loro  capo,  ritorna  quel  gambo  a far  fogiu , & i 
riunirfi,comc  rantcccdentc  anno.  ETeofrado  vuole,,,  he  li  Cauoli  rigcrmogJiad 
fiano,foauilIìmi,sì  che  gli  Antichi  ccicbrauaoo  ancot'clli  la  dciicatc  rza  de  broc- 
coli I 
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colbcoo  l'vfo  dcHe  quali  lì  poeta  giudicio  alla  fecondità  del  feme  i quale  paH'ato 
li  tre  anni  ptxxluce  rapa;  ma  fecondp  Arroei  dopo  gli  altri  tre  anni  ritorna  Cauo- 
Io;  Tagliato  quello  Cauo1o>deue,  chi  l'hi  daaicinarc,  molto  fcuotcrc»roinpcii- 
docon  mano  le  foglie»  perche  il  ferro  > fecondo  TErcra  li  porge  mala  qualità»  c 
quelle  riuedcre»lauare»e  liberare  da  qual  lì  voglia  animale:co>  che  per  quella  fof- 
/ero;è  va’abufo  ordinario  nelle  nollre  Cucine»  dicuocer'adai  il  Cauolo»  chiama* 
* to  da  Bniirinoignoranza  de‘  Cuochi»c  con  ragione  .perche  non  fcrue  d*altro»clie 
j ^’impallidir’il  verde»  à perder'ogni  virriì.  (k  i diiienir'inlìpido»  con  frullatorio 
difpendiodiiegna»in  niez’hora  di  bollitura»che  pur’c  troppo, fadi  cenerò  à fulH* 
cienza  qual  G voglia  Cauolo»  facciano  fede  li  Cucinari;  dc’Rcligiolì»quali  al  pri- 
mo Tuono  della  campana  » ch'mutta  a tauola  pongono  i Cauoli  in  acqua  bollente 
al  fuoco,  Bc  al  lécondo  fiiono  li  cauano»  feruendoli  con  oglin,(aie»  e pepe  : Nelle 
noflre  Cucine  lì  fanno  prima  fabbollire»poi  liberi  da  quella  prima  acqua»in  altra 
pignartacó  nuoua  acqua, rate»oglio.capi  d’aglio  intieri,  e pecrofelli  li  fanno  due, 
ò tre  altre  hore  bollire»  comefe  folle  Vaccina . Da  certi»  in  luogo  deiraglio»  ci  li 
pone  cipolla  inciera»c  con  buona  Economia,  perche  lafciato  i*odore»che  la  cipol- 
la compane  a'Caoli»  di  quella  ne  fanno  altra  viuandacon  ogiio,  aceto  fale»  c pe- 
pe, e fapa  ; & a chi  non  gulla  nc  aglio»  nc  cipolla  » faccianiì  li  Cauoli  bollire  con 
tarantcjlo»  che  pur  da  quello  nc  piglicràno  guEo.  In  lomma  il  Cauolo  è ifquilìra 
Tiuanda»  Eno  magnato  crudo»  iniegnando  Catone  mangiarlo  con  ogIioiSt  aceto  ; 
Don  è poca  qualità  l’accomodarli  con  ogni  compagnia  » c da  rutti  nceucre,  c dar 
guilo,  perche  fe  fi  fà  minellra  da  gralTo»  s'accomoda  có  ogni  brodo»e  come  è pili 
grafib»  è meglio  ; guEa  con  ogni  carne , ma  la  Pordna  fatata  » ù frclba  » falcicela, 
cerucllatofinoifaUmciò  mortadella  intiera,  ò piccata»  mirabiimrntelicóferifce, 
con  brodo  di  faluaticini»e  cacio  toEo»lafciafi  màgiare  da  qualche  golofo:  fi  buo- 
na Teglia  Spagnuola;  cuoprc ogni  IcEo  munito  con  fudctcì  falumi,  regala  ogni' 
arroEo;  il  capuccio  tagliato  in  Ktte  per  il  longo»pcr]cflato»&  infarinato  fi  frigge 
in  graflb,  ouero  «glio»  ò buttro  fi  mangia»  c fe  ne  regala  vjuande . Vn  Cauolo  de* 
Creipi  bcflchiu  b»  come  Capuccio,  poco  perlcllato»  poEo,  & allargato  fopra  vna 
tauola  con  diligente  modo»  le  foghe  di  quello  fi  polucrizzano  có  preparato  pie- 
no fatto  di  midolla  Vaccina»  cacio  grattato,  polpa  di  Viccl  o , di  Cappone,  ò df 
Piccione  piccata  BiÌHutiEìmamentc,c  qucEo  applicato  à fogl  la  per  foglia»comin- 
dando  dalle  più  interne , quali  riempite  con  mano  nella  lommita  delle  foglie , li 
tengono  vnitc , fi  fcguica  lìnoaliVEcrne;  indi  con  vn  poco  di  filo  detta  fommitd 
ligata,  nella  preparata  pentola  fi  pone,ouero  inuolro  in  rete  allo  fpicdo  fi  cuoce, 
nel  qual  calo  fcgli  può  tra  vna  figlia  , e Tairra»  oltre  la  rudeica  riempitura,  tra- 
mezzare pelle  di  Cappone  quali  corca,  il  Cauolo  pcrlcnatoifpaccato.inqu.'ittro, 
ò fci  parti  accompagnato  da  v ua  palla , pignoli , & ogiio  fe  fia  v giha  • ouero  da 
cadoiò  bucirotò  grallmcuoccli  Enfiato  seza  coprir  la  pignarra,il  che  s’olfcru  ri 
in  ogni  cuocitura.  Vari;  ancora  fono  nel  guEo  de'Cauoh  gli  Huomiiii  ; i Napoli- 
tani màgiano  la  foglia,  e con  quella  fanno  lo  pigoatto,  cioè  bollita  la  carne  ordi- 
naria,Taccompagnano  con  qualche  |x-zzu  di  pcitorina,thc  è la  ventrefea»  ouero 
tozzi  di  cacio  tolloioutroccniclato  iìno,  ouero  roa  tcEa  di  Porco,  dapoi  la  pcn* 

R tola 


V{«  in 
Cuci /in  . 


rr»ù 

enfiti* 


•'/‘f  Vtloru,  • 

;oiaJi  toglie  di  Cauoli  riempiono, ali'hora  di  pranfo  ftila  famiglia  atomo  la  w% 
g'iatta.a:  ogn’vno  ne  gode  lino  , che  cc  ne  ; per  contrario  i Lombardi  guiUno  di 
<mclJa  forte  di  Cauoii,  che  hanno  le  colte  groitc,  e mangiano  fino  i torci  ; 11  Ro- 
mano fd  grà  calo  de'Cauoli  torzuti.quJi  da  rape  nel  cuocerli  non  fono  diefcréti» 
Con  quelli  fi  millicaic  fi  buono,qiialchc  tkllc  proprie  foglie  teneri, có  quali  an- 
cora coprono  ogni  IclTo,  e ne  fanno  fuppa,  li  padano,  e li  maritano , come  6 dwi 
delle  rapi  * Li  Tofeani,  quali  col  beneficio  del  demente  Ciejo  han^o  copiinciaco 
i praticare  li  Cauoli  fiori,gli  accomodauano  ledati  da  prima  in  infalata  có  oglio, 
pcpe,lalc,&  aceto;  ma  dapoi  auuifatiiche  s'accoinodauo  ad  ogni  viiiandanc  fan- 
no mincftra,Iitartufolano,  ne  coprono  ogni  ledo,  ne  fanno  torte,  li  friggono  in- 
farinati, tanto  in  ogIio,comc  in  butiro,  ò ilrutto,  ne  regalano  pafticci,  ò lluffati» 
ma  fopraiJ  tutto  mondi  prima,  e pelati,  dipartiti,  poco  gli  cuocono , e molto  gli 
accompagnano,  fiano  leruiti  con  oglio  , òcon  gralb  , lo  non $ò  fé  n/mgatmi 
nciropinionc  , parrai  altrettanto  buona  la  broccola  del  Cauolo  fiore , quanto  Jo 
^rteoU  • «elio  Cauolo , perche  oltre , che  ogni  rama  hi  il  fuo  fioretto , e e di  pm  la  ftefla 
br^cola  da  mangiare,  nella  quale  continua  il  gufto,  quanto  nel  folo  fiore;  mon- 
dafi  quefia  broccola,  ò ramo  tenero,  ficomc  quella  d’ogn* altro  Cauolo,  liberan- 
dola da  ogni  fòglia , e dalla  ftefia  feorza , refta  il  midollo  coi  fiore , e ne  gli  altri 
col  principio  del  femeiquefta  in  acqua  bollente  fi  tufa.vi  ci  fi  fi  /tare, quanto  yno, 
uqmeri  fino  à venticinque,  dapoi  Icuata  fi  pone  nella  padella,  ouc  fia  oglio  boi- 
, lente , quale  habbia  fritto  pefee,  malcuato  dal  fuoco , & iimolti  in  detto  oglio, fi 
pongono  nel  piatto,  feruciidMli  co»  fale , pepe  amaccato,  e fugo  di  mclangolc  > 
e queflo  è il  vero  modo.  Puoflifcruire  fubito  cotta  ancor  con  oglio  vergine, e mc- 
langola  ; alcuni  ci  mifticano  con  maniera  Apiciana  vino,  oltre  le  fudetic  cofctai- 
tji  pcrlcflati,  infarinatane  friggono,  i me  piacciono  nel  fudetto  modo,  e fe  m‘in-1 
ganno,  mio  danno . Apicio  vuole,  che  li  Cauoii  fi  facino  Ilare  i macerare  ncU'o- 
glio,  e fale  vna  notte,  auaoti  fi  mangiano,c  non  è giu  di  vja,pcr  renderli  laporiti, 
& vnti,dclle  quali  qualiti  hanno  btlogno.  Lo  Scappi  nomina  Cauoii  capucci,chc 
V 5’' * Tedefea  vengono  (alati  io  falamoia,  la  cui  cuocitura  flati  lu  acqua  à per- 

der il  fale,  fi  e in  brodo  con  aglio.came  falata.&  herbette,  quc(lo  potrufi  pratti- 
<«rc  ancor  nc’oofiri  paefi  per  Io  Verno  , ma  rittcuandofene  de  frefchi  per  ogni 
giorno , li  falati  fi  tralafciano . 

in  . ^*tre  la  bontà  del  Cauolo  in  mangiare,  hà  tàtealtrcprerogatiuc,checonra- 
Afedici^  ^ P“òchiàmarcUvittùdcirhcrbc  . Collantino  imperatore  dice  , cheli 
. pinti  nutriti  con  Cauoii,  preflo  CFclcono,  che  il  loro  fugo  e rimedio  contro  i!  » e- 
fònghi.echc  la  foglia  applicata  a’niorfi  di  Cam  rabbiati,  Soighi.  Ragni, 
« ogni  rettile,  li  fana  ; che  ritorna  la  voce  perduta, e mangiato  crudo,fi  dormire 
Icpza  fogni . Gabriele  Alfonfo  d’Ercra  vuole,  t he  h crcfpi  fiano  di  maggior  vir- 
della  foglia  lifeia  , la  quale  virtù  fia  tanta,  che  lìnorormadithi 
nabbis  mangiato  Cauoii, habbia  1’  /Icfla  facolti.  Ateneo  narra,  che  il  Cauoloda- 
uah  alle  Denne  fubito  partorito.CarJo  SttÌTano  dice,».bc  il  lifciuo  fatto  di  cenere 
m Caucli,c  fano  per  lauar’il  capo, e che  la  cenere  di  Cauoii m^fweata  ce  ciw.gua- 
«Itc  le  btufeiatute  ; hò  veduto  praticare  eoo  (erta  laouà  ù djr  fdJi-ct  e di.gàbi  di 
^ Cauoii 
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Canolì  tacchi  io  fotfto  è gli  amalati  di  puntura»  c mal  di  corta  : che  cfTc.tua  a ica  1 ' 

ra  la  poUiere delie  corte  ddlefbglic  > e che  perciò  (ì  chiamano  corte . anzi  i^uertc 
foglie  coperte  di  micie  s'applicano  al  fudetco  male  con  raniti;rtmilmente  volc* 
w iauaflì  en  vafo  quanto  fi  voglia  fporchirtìmo  > non  è meglio  > che  fregarlo  > ò 
urei  bollir  dentro  Canali , Era  il  Cauolo  in  Ionio  di  vcncratjone»  c perciò  giura- 
Bano  pcril  Cauolo;  hi  il  Cauolo  qualche  imperfectOidcbilita  il  capo»  ortcndegli 

occhbaccorta  la  villa»  guarta  la  denratnrai  onde  fi  dice.  • 

DenttbHs  at<jue  ocklis  crediiur  effe  Mcens . • 

Se  vn  Cauolo  fi  putrefa  in  vn*Horto»fJ  danno  alle  vicine  hcrbc»c  bifogna  aucr- 
tirc  di  non  inacquare  I Horto  con  acqua»  ouc  fiano  Ilari  lanari  » nucro  habbiano 
»x>lliro  Cauoli, perche  oltre  la  fiidetta  offefa  airherbc»  la  terra  riceuc.c  mantiene 
quel  fetore»qual  può  ofeurare  la  bellezza  dcll’Horto  ; fia  vn  Monallcrio  grande» 
quamo-voglia»  quertopuzzo  fubito  infegna  la  Cucina  . 

_ Tri  Cauoli  piatati  la  Primaucra  fi  poÉfono  piantare  gli  Aurannali»c  tri  qticrti 
u pofTono  piantare  quelliiche  hanno  i leruir  la  Priniauera»  perche  leuàdo  gli  vni. 
Rrtanog.i  altri  liberi>&  il  terreno  non  Ili  otio/b»è  tri  quelli  con  ocnmo  cófcgiio 
di  Tcofrwo  fi  feinina  veccia»  ò lupino  » quali  dalle  ruchc  gli  difendono  » oltre  gli 
•Jtri  nrocH»  che  nel  modo  di  difender  l’Horto  da'danneggianti  fi  diranno.  Non  (o- 
**^*^*^^^^”^^^**^*^^*^^  che  il  lemc  fi  pigli  da  getti,  che  caccia  per  il 

gaml^.  perc^  hò  prouarociTer  molto  meglio  quello»  che  nafee  nella  fommitd, 
quandononsètagliatoilCauolo  . Quello  feme  , ficomc  il  Cauolo  ftefiòprefo 
Manti  parto  ripara  l*vbbriacatura»e  di  quello  feme  fc  ne  fi  oghojll  CauoKj  c hcr- 
ba/foglia,  & arbulto  ; herba,  quando  oafee  ; foglia,  quando  fi  mangia  ; arburto» 
quando  cacciati  rami  lunghi,  fiorifce  per  far  feim' . 

£ Cicoria»  che  in  Latino  Cicortum,  quali  Ciò,  Se  Cboriag,  perche  il  Greco  C/o 
Bgniaea  Vado,  & Cborion  Villa»  ò Campo  » perche  qucrt'hcrba  crefee»  c camina  ' 
in  cotti  I Campi,  berba  tanto  confueta,  quàta  lotto  nome  di  radicliio  affai  nota, 
iTOlto  douiamo , perche  la  lattuca  ci  porge  infalatc  frcfchc  TErtatc , c fc  la  Sca- 
nola,  la  qual  chiamiamo  Indiuia,  fperfe  in  vero  di  Cicoria  ('della  quale  per  la  di- 
verta coltmatioiK  infieme,  con  quella»  che  Cicoria  Romana  fi  dice , parlerò  ) nc 
|»rgc  1 mfalata  il  Verno,  La  Cicoria»  che  noi  cortumiamo»qualc  poco  la  fua  de- 
liria  in  cibo  fii  pracicaco  da  gK  Anrichi»t  tri  le  varie fpetic  di  Cicoria  fu  chiama- 
ta  raluatica»ne  porge  grara»tcncra»fana»c  giocóda  herba  rutto  l’anno»&  anCor’i 
tao  tempo  fiori.  E tanto  s’èaoanzaro  la  diligenza  de  gh  Hortolani , che  mediate  1. 

la  coltiaari^.vn'hcrbad’amarilfima  rende  dolce,  di  faluatica  domelllca , & 
Hortenfc»  d impratticata  frcqocntifllma  ; A pena  (cuopronfi  ti  più  apprici  pratip 

raccorrei  con  loro  vtile»  quanti-  Effetti 
tenera  fw  le  paflTate  neui,  mortificata  da  ghiacci»  con  vn  dito 
di  radichctta»e  pcrò^ radichi;  le  chiamano»pt>rTano  i vendere  per  gratiffima  infa- 
lata  ; ?aco  dapoi  ne  primatiui  tempi  nò  fi  feorda  l*H<irtoIanO  di  l'eminar’itj  luo. 
gofoUuó  cosi  quella  Cicoria,  con  la  qual  le  teneri  foglie  accompagnate  col  no- 
Bello  aglio,  ò con  la  delicata  ripoletra  , fc  nc  fi  vna  guftofiffima  infalata  » come 
quella',  che  in  luogo  ombrofo , oucro  fotte  qualche  Jilua  di  vite ò dopò  qualche 
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. • fratta»  in  luogo  humldo>e  frefcoiquàdo  non  ci  iìa'comoditi  d'inacqnarci  delle  coi 

foglie  intendi  ne’giorni  cfliui  far  altresì  có  cipollette»  e citroli  grata>e  frefea  infa-  * 

lata  » e per  mantener  quelle  foglie  abondanti»  e cenere»  non  rralafcia  ogni  Luna 
nuoua»  ancorché  non  ne  facefle  elìro  » di  Icuarle  » accioche  le  nuouc  ripullulate» 
(ìano  Tempre  tenere;  quella  è la  ilclTjicbe  nafee  da  sè»e  ne’prati»borchi>ripeiVtali* 
rie  > corti  > e campi  » ancorché  di  quella  fpetic  lì  ritroui  la  faluatica  > quale  viene 
chiamata  da’nollri  Rullici  radie bella»  il  cui  fiore  è giallo»  à diflercnaa  delfaltra» 
il  cui  fiore  è turchino  . In  quella  flclTa  flagione»  che  fard  quando  dopo  mezo 
Marzo  lì  ritroua  il  terreno  fanoifcmina  quella  Cicoria  i Luna  nuoua»  della  quale 
lioHt»  fi  vorrà afpcttarc  lamio auuenire  il  lor  primo fuflo.  ò tigio»  à Roma  detto 

:^occbio , da  noi  cime  di  radichio»  le  quali  le  per  forte  s*alzano  più, che  non  occ<>c« 
re»  & indurifeono»  in  ogni  modo  Tempre  lino  >chc  aprono  il  fiore  » hanno  vn  pal> 
mo  nella  fommiti  di  tenero  » del  quale  ti  ferui  allo  Hello  modo  » come  dal  Mazt  * 
zocchiO)  e fino  quelli  campeflri»  auanti»  che  manifeflino  il  fìore»haDOO  quaccro» 
ò Tei  dcra  di  cima  tenera»  c lattante»  la  cui  amarezza>ò  cotta  fi  fà  fopponabile»e 
guHofa»  ò coi  farle  llai'm  acqua  frefea  > c mutarcela  fpclTo  » io  pane  tralafciano» 
che  fuccede  ancor’allc  foglie, le  quali  tutte  con  ogIio,(ale,aceto»e  zucchero  fi  fecv 
nonojc  rrà  le  foglie  trite,  aglio  trito  fi  niillica  alia  Romana . Quello  gàbo  gtolTa 
tal  volta»  quani’d  vn  dito»  li  piglia  » come  fi  a alto  vn  piede  > mondali  quali  finoc» 
ch:o,  e con  oglio»  & aceto»  o crudo  con  aglietto  icruefii  oucco  cotto  in  infaIata»À 
per  mincllra  ; ma  con  diuerfa  coltiuationc  quelli»cbe  delle  radiche  delia  Cicoria 
fi  vorràno  ferui  re  ; nella  fudetta  flagione  allo  feemar  della  Luna  in  terreno  fcafia* 
to»  ben  letamato  fpàdono  il  feme,  & in  luoghi  lungi  da  cafa»  perche  volendo  radi* 
che  grofle,  non  bilTogna leuarne  le  foglie,  le  quali  con  la  comoda  vicinàzadi  raro  • 
fi  Tatuano  ;e  delidcrando»  ò le  radiche»  ò mazzocchi  meno  amarj»fi  trapiantino» 
yf»'  che  con  quella  coltiuationc  addomcllicati,  perdono  in  parte  l’amarezza.  Quefte 
radiche  fatte  bianche  col  raderle,  apertc»&  clanimate  da  quel  midollo  duro, boi* 
lite  in  acqua,  vengono  tenere»  c con  zucchero,  vua  palla  , oucro  vua  frefea»  pepe 
ammaccato»  fate»  oglio,  & aceto  rofato»  fi  danno  a’fcbricitaoti  i ben  leflati  anco* 
ra»  oue  trafmettuno  qucli’amaro  » che  nello  flar  in  acqua  frefea  non  hauclTcra 
perduto  ; poi  cotte  in  buon  brodo  » e ligatè  con  ouo  Temono  per  lana , c gullolz 
minctlra,  delle  quali  il  noAro  Hortolano  procurarà  eflerne  abbondantc»noo  folo 
con  la  fu^tta  coltiuationc,  ma  con  poca  fatica  » con  rami  pieni  di  feme  » ccxprirà 
. , V TAutunnotcrra  lauorau»  & à Primauera  feoperta,  la  ritroucrà  germogliata  > c 
^ feconda  di  quantità  grande  di  queA’herba;  di  più  potrà  con  induAriofo  modo  ha* 

ueme  quantità  Tenia  fatica»  c fpefa,  e Tarchiata,  cfse  fia»  ò vogliamo  dire  ronca- 
, ta  la  Cancpa,gii  foprafcminarà  Cicoria, quale  con  k prime  acque  nata  cr^e,  8c^ 

' • alla  Aefca  ombra  di  detta  Canape  allonga,  & ingrofta  k radiche  per  quel  oen  le* 
tamato»c  iauorato  tcrrcno;ranno  auacnire  nel  vàgar'il  Cancuaro  le  ne  càuaao  ie 
radiche  in  molta  quantità  * grofiezza  » e eoo  vtilc  grandifiimo  » perche  le  radiche 
di  Cicoria  lì  pofibno  chiamar’oro  rotto,  ritrouandofi  Tempre  da  farne  cfitoAiltre 
che  col  riponerle  iacantina»ò  Aaoza  fotterrancaicopcrtc  di  fabbia»ò  rena,  fanntt’ 
àc.foglic  candh^rac*  dc'qualitutto  il  Verno  nc  regalila  tua  cena  » ò amici,  ò ne 
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vendi  ; poflbn/ì  locor  coprire  quelli  {ledi  > le  cui  foglie  tutta  TEflate  hai  goduto» 
con  loccoi  ò pagliato  tcrriccioilcnza  cauargli,  e Tcopcrti  a poco»  a poco»  Icuarne 
k bianche  foglictche  haueràno  facto;  Succede  ancoratchc  per  lauorarlì  il  terreno 
tx'campiiC  madimcnel  feaunarlì  le  fauc  il  Vcrnoichc  le  radiche  di  quefta  Cica- 
da  Tengono  copcne  di  terraià  Pnoiauera  poti  dc/ìderofe  goder  del  caldo  caccia- 
no così  tra  la  terra  le  prime  foglic,quali  i guifa  delle  rudectcìper  cller  copcrce>re- 
Aano  bianchct  quando  le  glebe  di  terra»  per  caufa  de’gdiili  riducono  in  poluerr» 
Jafeiano  fcopcrtoquelìa  Cicorea  campclirc  bianca  > e tcneriirima  > c mangiali  in 
iofalata  con  grandi  flimo  gullo  la  Quarchnia . Li  fiori  poi»  oltre  il  regalare  con 

a nel  vago  colore  ogni  infalatai  le  ne  fi  per  fanicà  confetua  di  zucchero  nei  modo 
c’horidi  Bettonicaidctti  di  fopra.  Sopporta  queft'herba  qual  lì  voglia  dagionc» 
■on  ridila  qual  fi  voglia  terra  alligna  in  qual  /i  « oglia  Cidot  & il  feme»  raccolcoi 
filiti»  da  campi  lì  caucri  > mentre  inhumiditi  i e coperti  con  pefo  fopra  > s’haucrd 
procurato  la  quali  puircfacrionc  di  detti  fultitpcrchc  il  feme  è diiiicilc  à corroin* 
perlìik  ad  bauerli  in  altro  modo . 

Hi  la  Cicoria  inhnitc  virtù  medicinalitc  ne  fanno  i Spetiali  molti  medicaméti. 
rrincipaliflìma  fua  facoltà>c  l'aprir  le  opilationi  del  fcgacoiC  temperare  ilfuoca* 
{orciiK  lì  troua  herbatche  habbia  due  cflctci  cócrari  séza  olfelàt  comequclia>pei>> 
che  dall’amarezza  fi  conofee  in  lei  caliditiic  perciò  gioua  allo  ftomaco.ouc  pcr~ 
^ndo  quefio  calorctpalTa  con  la  frigidità  à rinfrcicare  il  fegato>pcrò ùi  cantato» 
’CoJ  fior  U C icore*  fi  volge  al  Sole, 

E temperata  qualità  contiene  . , 

Col  fugo  chiaro , ò condenjato  fuoU  , 

Triedicinar  lo  ftomaco , e le  vene . 

* Vale  ancora  i nettarci  c rinfrefcarc  le  reni , tìcome  il  cacciilrc  da’  ventri  delle 
Donne  gli  abortiiper  il  qual  rcniicio  s'vlà  ancora  il  fugochiarihcatoiperochc  pe- 
fle  le  foglici  c col  premerle  Icuacone  il  fugo»  quello  li  pone  al  fuocoic  quàdo  vo: 
glia  boline»  fé  gli  aggiugne  vn  chiaro  d'ouo,  per  due  fcodclic  di  fugo*  & a qucfto 
niodoleuando  la  fchiuma , lì  chiarifìca  > pollo  poi  al  Sole  in  piatti»  U condenla»  e 
tiell'vno  c l’altro  modo  fi  confcrua»  quanto  lì  voglia  ; dicono  » che  babbi  virtù  ccv 
culta  mirabile»  pcrchcichi  vnto  con  ogiio  di  quella  Cicoria»  detta  ^fitea,  diinaa* 
dando  gratta  iqualcbtid’vno  l’otticne.  Le  Donne  la  mangiano  volonticii  per 
queltoiC  perche  loro  fa  f>r  buona  cicra»i  Roma  danno  foglie  di  Cicoria  i Caual- 
Ii  fkcr  purgargli  : le  foglie  trite»  come  la  bieta»  c fiate  infulc  in  acqua  i perder  l’a« 
maro, ne  fanno  tona. 

Le  Cipolle  in  Latino  Cepa,  à Capite,  perche  lìa  pianta  la  maggiore  tri  le  capi- 
-,  tate»  di  quella  fpetieja  cui  boti  h turai  prouato.cornc  comiiicuno  i gcrniogiia- 
tcinCalarAiitunno.lì  piantino»  quando  di  Pnmaucra  alzato  il  folto  voglino 
far  la  mazza  (Kr  il  Icme»  con  canna»  ò palo  lì  tengono  diritte  controia  fona  du* 
venti  » e tempi  lunprouili  » e puotli  far  comodamente , col  prepararci  viia  gelo  a 
alta  da  terra  pià»che  la  meta  di  dcttofollo»  facendo  entrare  in  cialcuno  dc’buthi 
delle  fudette  geiolìc  vno»  ò ducdc'iudetti  gaiiibi»  quando  il  iciiictoniincia  a ve- 
nir nero»  cagliaofi  la  mezo  i tufii»  c legati  tolicmc  ai  Soi’ardcntc  lì  fanno  lece  are» 
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col  fcmc  dentro  nelle  fodetre  mazzei  ò globi,  qual  dura  in  queftf  globi  tre  anaì» 
Tvrra.  fuori  rifanno  (olo.  Al  fine  della  Luna  d’Agollo.  interra  m ouciilìmamente  lauo* 
Tata,  ridotta  in  poUiere.  e ben  ifabbiaca*  in  vaoiggiolc  piccole  iccoiiiodata.fi  fi;* 
mina  ron  quella  reg>la  di  Plinio,  cliecon  libre  dieci  di  fcmc . s’occupi  vningero 
di  terra,  t he  è circa  vna  noltra  Bifolca,  come  ndlVitimo  Libro  moiiraremo . Il 
Sito . Hio  vuorciTer  caldo,cl{  cfpolt  a al  Sole.oue  non  s’inacquaivi  fi  porti  nfcaldjta  dal 
•Sole  ; per  difendergli  dal  freddo  ficuoprono  con  vn  tetto  piccolo  fatto  icolmok 
coperto  con  arclle.  uccioihe  riparate  da  brine , delle  pioggie  godono  . Pofibnll 
ancor  feminare  di  Febraio,  e Marzo,  pur  allo  feemar  della  Luna . ma  nello  fteflb 
modo, e fito.òifogna  da  brine.c  ghiacci  difenderle;  quefic  però  lucccdono  alle  fa- 
dette  molto  tardi  ; feminafi  con  loro  Aircntio,  ò Sacturea,  ò Menta,  ò alcr  herba 
odorifera, per  renderle  meno  forti,c  fctenti,di  Marzo, ò d'Aprilc,  in  terra  tre  tol- 
te con  vanga.e  zappa  lanoraca  tanto,  che  polue  minuta  fia  diuenuta.  Si  piantano 
per  filo  in  terzo.lungj  l'vno  dall’altro  tato,  che  ci  capa  la  zappa,  & il  meno  fottp 
terra,  che  fia  poliibile, perche  godono  aliai  della  (iiperricie,hauendogli  prunare,- 
die  la  meri  delle  barbe , Se  inforcate  di  fijbbio  Vaccino  frefeo , e cuitatc  le  fi> 
giie.Ii  dirfi  da  alcuni,  che  vogli  ellèr  tempo  humido , quando  fi  piantino,  mi  par 
conrradica  aldettocommunede’noilri  Hortolani  Bolognefi  ; CbeilCtpollmontm 
fi  mM  Iten.fetC  birba  non  diuenta  fen.  Se  in  reto  s’appigliano  le  Cipolline  tanto  fa- 
cilmente, che  non  c’occorre  quella  pioggia  la  quale  encràdo  nel  cannello  caglia* 
to,  di  poco  piccaci,  aliai  gli  olfende,  fé  gli  fouralemina  lattuca.quale  Tubilo  naca, 
fi  lena,  e có  tal  occafione  le  Cipolle  fi  larchiano  il  che  fi  deue  fare  ogni  quindeci* 
ò vinti  giorni,  non  permettendoci  compagnie  d’hcrba  mila;  Alcuni  non  iolo  col 
farchicllo  gli  rimuoiiono  la  terra  d’atcorno,  ma  eoa  mano  ancora  la  leuanc,e  con 
quella, ò altra,  ridotta  in  poluere.ee  la  rirornano;é  coprano  le  cipolle.zcciò  pof* 
fano  con  più  comodici  per  quella  allargarli , non  e bene , oue  non  è abbondanza 
d’acqiu  inacquarle,  c trapiantate, che  fiano, perche  il  terreno  vna  volta  inallìacoi 
fe  col  continuare  non  fi  mantiene  morbido,  s’indurifce  in  maniera,chc  la  Cipolla 
no«  può  allargarli,  acciò  venghmo  piu  larghe.e  grulle  fe  gli  rompe  i!  gambo,e  fi 
Caipcllano,  quando  hanno  fccche  le  foglie,ne'  giorni  caldi  fi  cauano>e  fanno  Bar 
con  la  radice  volta  al  Sole  , altri  le  tuffano  in  acqua  calda . poi  afciucce  al  Sole  , le 
ripongono  nella  paglia  d’orzo  per  confet  uarlc;  c perche  le  Cqxjllette  tenere  fono 
più  delicate,  c meno  furti , quindi  è , chele  più  piccole  delle  canate  li  tornano  i 
pìitatc,oucro  accortoli  della  Tua  picciolezza  nò  li  coti  ano  ; Quelle  col  beneficio 
do  I primi humidi  Autunali  nafeono,  & in  pochi  giorni  vengono  atte  i feruirlcne 
, finoal  Natale  . Succelfìuamentc  qucle.chenafconoinCafa,  pur  fi  piantano  di 
Nouembrc,  quali  da  Natale  fino  i Pafqua  feguitano  i lafciarfi  màgiare  ;nc'  pri-/ 
mi  giorni  di  Maggio  piantali  le  giifeminatcd'Agofio,  e fino  per  tutto  Maggio 
fi  feguica,  piantandone, perche  fornito  le  Agofiane.fuccedcndo  le  femiiure  a Fri* 
itiauera  ; quelle  in  quindeci,  ò venti  giorni  ingroflano  i qualità'  conicliibiIe,c  vo* 
Itndolc  inàgiar  picciole,  fi  polTono  porre  piu  fpcfle,  anzi  leuare  le  prime, zappa- 
to di  inioiio  il  terreno, ci  fe  ne  ritornano  deli’altre;  vero  e,  che  le  vltimc  flarcbbe- 
ro  bene  in  ccrrcao  huaiido>acciò  fi  potcllerp  màccncrc  in  fiacu  di  morbidezza,  e 
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tmerezza  più  renipo«&  à quefló  modo  s’haurinn  Cipollette  tenere  tutto  l'anno^ 
Dicono»  che  quando  fi  piantano  le  CipoIlc»chc  i kuargli  la  prima  fcorza  vengo* 
no  più  belle . Amano  la  terra  dolce»  facile»  leggiera  è rofla»  ic  il  letame  humano  T trrn 
le  fi  elTer  dolci:  fono  di  tre  forti.biam  he»  roflc»pauonazze»e  di  tutte  le  fòrti  ce  ne 
fono  delle  buone»  e delle  trifle»  l'efpericnza  ce  lo  dd  a coHofcere>mà  fecódo  i ter* 
reni»  mutano  fpctie»  e faporc . Carlo  Sccdiini  dice»  che  fc  fi  piantano  » quando  la 
Luna  è fotto  terra»  riefeonofoni»  a unque  piantanofì  » quando  è fopra  terra» 

Sono  le  Cipolle  di  contraria  natura  aH’aln’herbe  » per  comune  detto  di  tutti  gli 
Autori  » efliendot  he  nalcono  » & ingranano  nello  feemar  della  Luna  » fìcome  la 
Cipolla  denota  la  llefl'a  Luna  » mentre  tagliata  ciafeheduna  pane  > rapprefenta 
vna  meza  Luna . 

Vfafi  la  Cipolla  io  cibo»  cotta»  e cruda  > le  Cipollette  tenere  però  paiono  più 
practicate,ò  intierc»ò  trice«  e con  Tinfalata.  Le  grandi  trite  con  Cicorca»  porgono 
a canicufarì  lauoratori  apparente  rinfrefcamento»ma  in  effetto  aggiungono  Aio*  •> 

«Olà  fuocoic  fète.à  fere . Le  grofl'e  verdi  ammaccate  (perche  ogni  taglio  col  fero- 
deuefi  Tempre  Aigire^  ftate  in  acqua  affai»  lì  lafciano  tal  volta  vedere  sù  le  taiiole  ^ 

dc’Prcncipi»  non  che  Cirtadinefchc  in  giorni  di  magro»  feruite  con  falctzucchcroj 
pepe  ammaccato» oghe»  & aceto  rofaco  ; ma  tal  volta  quel  lluùico  con  Cipolla 
falCiC  pane  m£gia  eoo  piùgu(lo»cbc  quel  Signore,  có  Scarne, c Fagiani.  Le  Crpoi* 
letteco  teTupcrano  in  bontà  Iegroffe»fe  nefannominrftre»  necuoprono  Iefli>fl 
che  lì  può  far’ancor  di  grolTe>ràco  di  magro, maffime  in  mineft re  di  lcgumi»c  con 
Caftraco»  in  qual  fi  voglia  modo  pepe»  zaifjranno»  carne falara.e  cacio»  c taran - 
tello»refpecciuamctc  le  rendono  guÀofe;  cotte  ancora  i»  buon  brodo»oia  per  pri* 
ma  pcrleOàcc»  ò mezo  cotte  Torto  la  bragia»  òfrkte  nella  padella  » vno  de’  quali 
modi  Tempre  s’oùcruari  auanti  6 voglia  cuocere  » fi  maritano  con  cacio  > Si  oua 
per  firne  mine  tira  » libera  da  pellicole  cotta  affaillìino  à ledo  in  buon  brodo»  poi 
paffata» e ligara  con  ouo  > fcruica  con  cacio»  fi  mincflra»  della  quale  biTogna»  che 
li  gullo  ne  ccnifichi  il  vedere . La  Tudetra  cotta  in  acqua  » piccata  con  hcrbcctc» 
fpinacci»  mentuccia»  & ogiio,  fi  mineffra  per  giorni  di  magro  > onero  bencotea, 
c palTata»  fi  ligi  con  latte  d’amandorlc»e  fi  vna  Amile  i^ota  mineflra  s Similinc  • 
te  in  qual  fi  voglia  de’ fùdoeti  modi  cotta  » Te  ne  fi  falla  già  detu . Preparo/i  vn 
pieno  Tatto  di  cacio»  e pane  grattato»  herbetee  trite»  Tpctiarie , zucchero  acconi- 
pagnatocon  vopoco  di  carne  magra  tenera»  cotta»  c piccata  » ouero  di  polpa  dii 
pefee  per  i giorni  di  magro»  & in  luogo  di  cacio,  pinoli  triti  » ogni  coTa  niillicace 
hTpeniuamenrecon  quefio  la  apolli  pcrlcd'aca»  liberada  pciiicolc»&  efterne  fbe 
gite  Toctili»  Acome  dal  terzo  »oue  fono  attaccate  le  radicheccc»  mcmreancora  i 
tepida»  allargata  Topra  vna  tauola»  A poluerizza  foggia  per  fl>glia»per  ciafeheda* 
no  ordine»  cominciando  dairimcriori  Ano  all  eHenori»dapoicon  mano  vuica»  Bc 
ancora»  occorcndo»  con  Tpago,  ò altra  Aonde  ligara» per  vn  pocodi  tépo  A ticnC) 
chiuTa»  tantoché  in£arinata»c bagnata  có  ouosbatturo»alla  prima  villa  del  Aioco- 
da  quelli  Aa  tenuta  ch.ura;cuoccA  in  forno  »ò  fotte  Hata»  tenendola  con  penna  i ' 

d’ocha  bagnata»  con  ouo  sbattuto,&  hidoraia»  cotte  lefl'otò  forco  la  bragia  A Ter* 
nooo  con  oglio>  aceto»  falc»  pepe»  e nooiio  cotto  : pericflate»e  cagliate  per.  la  fusi 
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larghczzài  cio2  per  trauerfo  in  tre  pezzi>poi  poluerìzzate  ool  (bpradccto  piena# 
c dorate  in  tegame  fì  cuocono  > ò (otteftatc  ; friggonfì  ancor  le  Cipolle  fpaccace 
nel  fndetto  modo  per  trauerfo  in  oglio>butiro>ò  grado;  s\nifcoao  con  ogni  force 
dicarnei  primai  òpcrlcflate>ò  cotte  fottola  bragia.ò  fricce>triccche  fìano  nella 
padellai  e quefto  lo  replico  per  cifer  necefl'arijflìnio;  ogni  ftuffaco  di  grado  redo- 
■o  guftofoiin  particolari  CaArato*  fc  ne  cuopre  ogni  arroAoi  & auanti  fi  presé> 
tino  ai  fuccoife  gli  ligano  fopra»  ò fe  grinltcccano  ; quefie  nel  cuocerfii  haacndo 
participato  il  loro  odore  alla  carne»  cadono  nella  lecarda»  ouedàno  riAclTo  odo#. 
rc,e  gufto  à quel  graflotcó  quale  s’humetta  la  carne»  e con  ogni  cofa  poi  nell'im- 
bandire»  Parroco  fi  cuopre;  fannofi  ancora  Ihtlfare  le  Cipolle  da  perfe  trite»  con 
ogiio,  ò butirO)  ò graffo  » con  la  giunta  di  fpctiarie  » herbe  odorifere  » e tal  volta 
MtÀiiì-  moftocotto.Hà  ancor  la  Cipolla  mólte  virtù  medicinali »rópe  la  pietra»e  netta  le 
renile  per  CIÒ  farc»fi  pigliano  dramme  due  di  fugo  di  Cipolla  buca»  dramme  vna 
d'acqua  vita  finilfima»  e dramme  vna  d'óglio  communc»  ogni  cola  mifiicaco  fi  pi- 
glia» e leua  ogni  dolor  renale  > c de*  fianchi»  gii  prouaco  .*c  ficome  col  fuo  odore 
daanifica  gli  occhi»  così  la  fua  acqua  diltillaca»  gli  apporta  giouamento  ; Il  fugo 
di  Cipola  mifticato  con  grafie  di  Gairina»fana  le  bugàze.Li  Contadini  lo  miftica- 
no  con  Icuito»  c maturano  ogni  tumore;  vogliono»  che  le  Cipolle  piantate  vicino; 
i fiorali  rendano  piu  odoriferi.  Auiccnna  d>cc»ch:  fanano  la  pùtura  delle  Vefpt. 
Et  il  Cardano  dice»  che  le  lettere  fcittecon  fugo  di  Cipolla  non  fi  conofeono  finoi 
che  la  carta»  oue  fono  fegnace»  non  s'apprefii  al  fuoco.  Quanto  hi  di  triQo»che  è 
il  mal'odoreifcrue  i tener  libera  la  carne  da  Mofconi>per  quico  s’eficnde  il  fetore 
di  quclia»cbc  ci  è trira  fopra  » mangiandone  quanciti  turba  finte! IcttOioftufca  la 
mcntCì  c fi  perder  la  memoria. 

Cicpa  ikuat  fiomacumi  reuocando  fitimq’,  ftmtmqì 
Calfaeitt  incidit , Itrgior  v/us  obejì . 

Da  gli  Egitti;  s'adorauano  le  Cipolle,  & i Porri»  e que  Ao , perche  da  sè , fenza 
efier’in  tcrra»ò  in  acqua  germogliano»  e fanno  fiore, e perche  fi  credeuano,  che  lo 
iaecflcro  di  propria  vjrtu,  come  Dee  le  teneuano,ondc  fù  cantato  da  Giuucnale. 

' Tonum,  & Crfpc  nephas  violare,  &■  frangere  morfu . 

0 JahSas gentes  ijiui  crefeunt  numma  tu  bertis . 

In  Roma  le  Cactane  fono  pregiate, ma  più  le  Bencuencancii  noi  la  Romagna 
ne  manda  bcllifiìme . Le  Cipolle  Maltgi  fono|più  note  in  Tolcaaa  > che  da  noi, 
ficome  più  vfate  da’ Spctuli» che  da'Cuocbi.  Gli  Antichi  Agricoltori  fi  valcuano 
di  qucAe  in  piantare  con  diligenti  vezzi  qualche  feme , ò pianta  principale , che 
; hò  prattkaro  con  riufeita  buoniiEma , e però  tal  volta  all'eccafioHC  Io  raccorda- 

rò  ; che  quelli  fiano  li  bulbi  de  gli  Antichi,tanto  in  vari;  modi  coAumati  i nc  Aò 
in  dubbio»  perche  fotte  queAi  nomi  di  bulbi»  fi  può  comprendere  ogni  Cipolla» 
**  c la  Acll'a  Ma  ligi»  ò le  Scalogne»  ò le  Cipolle  da  fiori  ; ma  perche  vedo  particolar 
conditura»  8^  alle  Cipolle»  & alle  Scalogne, è diuerfa  à bulbi»  Aò  in  penfiero  » che  • 
mangiaAcro  Ctpolectc,delle  quali  noi  ci  frruiamo  per  fiori »concedendo  alla  gola 

Juclloiche  inoi  feruc  per  luflbima  fe  qucAadilettatione  di  fiori  s’auàtaggia  per 
auucoicc#  quàco  ^ dodeci  anoi  in  qui»  al  ficuro  ci  faranno  Cipollcxre» 

— - òbul- 


I 


LihràQukyu^  26 f 

òiKilbi  per  fiorite  per  mlgiare  s’habbia  pur  cura  à q uefio  che  ró  entri  in  capo  » 
go'ofìiche  fìano  guftofct  che  al  fìcuro  preualeri  il  tuffo  del  palato  alla  delitìa  de’ 

£on,&  in  Tcro  hòmàgiatode’òulbi  di  Tolipano, quali  fono  dolche  dclicaci>c  fori) 
quei  bulbi  laiiofi  nominaci  da  Accneo>crano  di  Tolipano  di  Perfiai  o d'altri  Toli- 
pani  detti  lanuginoiìrpuò  ancor'cffer  che  le  radiche>e  tuberi, e forti  ancora  queP 
la,  che  hora  chiamiamo  Farnelìana,  paHaifero , forco  nomedi  bulbi , può  ancor- 
e&cr  che  quei  buldi  Sai-ire  di  Marciale , fiano  quelle  radiche  tubcrofe  dell’licr* 
ba  chiamataPa/nM  detti  Tefles,  de'  quali  fi  fi  electuario  ad  exaumiam  A'c- 
nerem,  di  che]  tutto  mi  rimetto  à piu  erudito,  e curiofo  : Quello  so  ccrto,che  liclx’ 
aflcdio  di  Mantoa  del  idjo.gli  Alemani  mangiaronoquauci  bulbi  di  fiori  potè*' 
nano  ritrouare,ancorche  fodero  di  gnndiillmo  prezzo.  Catone  nel  Tuo  Horro< 
vuole  bulbi  Megarefi;  e Filomene  in  Ateneo  li  ccdifce  con  miele  fefamo, cipolla," 
acecotclcfsare.Martiale  ili  fempresù  la  lorocaliditi,dercriucadoli;quando  dice. 

Cutn  fit  anus  coniux,&  fini  ubi  neortua  membra , 

Nil  aliud  bidbis,quam  fatur  effe  poter . 

LiCitroIi , quali  dalla  fi-nilitudine  del  colore , e figura , foniigl  iando  i Cedri , Ctltinó- 
fonotcosì  chiamathmolto  a propo(ito,regoicando  la  Cipo]la,perchc  con  quella  > f'w» 
e quelli  falli  vn’infalaca  per  mietitori  di  molto  gallo,  fc  bene  ci  fuife  dentro  vn_. 
poco  di  porcacci3,dragone,ò  menta,quali  la  rendono  manco  nociua.  La  Cipolla 
poi,&  il  Citrollo  piccolo  in  aceto  ialaro  « fi  confcruano  per  la  futura  Q^arefinu  i 
per  piàcare  il  Citrolo,  falfi  vna  buca  con  vna  ò due  zappete,fi  riempie  di  (labbio  ^ 

vecchio, e bene  fmaltito,  qual  con  la  circooilante  terra  benifimo  s’incorpora  , & 
in  quella  ripofata  per  alcuni  giorni,  del  mefe  (l’Aprile  piantali  ; Naco,e  crefeiu- 
co,có  terra  fi  rincalza,e  s’appareggia  la  buca.oue  fia  comoditi  d’acqua  nc’giornì  ' 
eAiuij&afciuttififollecicaillorufructoconinafiamento  , qual  fari  ancor  più- 
predo  A in  piu  copia  fe  li  rami  longhi  rn  braccio  fi  cimeranno  ; fi  lafciano  li  più  '> 
vie. ni  alla  radica  quelli , che  per  Teme  fi  vogliono  ferbare,  quando  fiano  gialli  fi 
pongono  ad  afeiugare  al  Sole,  perlaqualiti  rinfrefcatiua,cheliaano,leuanola  fc- 
te,efmorzano  la  colera,  ma  con  molto  gu fio  fiate  le  fette  di  citrolo  in  acqua  frtf' 
fca,e  pofii  sù  la  lingua  de'febricitanti,leua  loro  la  fete,  e prohibifce,che  qulla  nò 
diuenti  nera  ne  meno  il  palato,e  tempera  l’ardor  della  febre,  e bolliti  in  zucche- 
ro , leuano  valoro  femente  la  fete . 

Li  Cocomeri,fotto  il  cui  nome  ancora  paifano  li  Citroli.c  fanno  li  llcifi  gioua- 
tncnti,a’rebricitanri  neirifiefib  modo , e tempo  fi  piantano,  ma  per  elfcr  più  gu-  ' 
ilofì,e  delicati  dc’Citroli,  con  maggior  diligenza  fe  gli  prepara  buca  più  grande, 
prtxurandocappar’ilcmi  lunghetti,  e vicini  al  gambo,  o piccolo,  quali  fifa- 
ranno  fiati  molle  in  latte  Caprino,^  in  mielle,acciò  il  frutto  fia  più  dolce;  nó  fi  ne 
piantano  quando  tuona , fecondo  lo  Stefiani,  perche  temono  quel  rumore , anzi  me 
quelli  anni  coppiofi  di  tuoni, non  fanno  bene  li  Cocomeri . Auicenna  dice , cho  Cocome- 
fotterrando  à fongta  ei  propagini  li  lor  rami  fino  alla  cima , fanno  il  frutto  fenza 
feme;  Secondo  Plinio,  quando  fono  maturi  fi  fiaccano  da  fe  . Tiberionobilicò 
quello  frutto,perche  ogni  giorno  ne  mangiaua,e  li  fuoi  Hortolani  li  piantauano  ’ 
idogni  tempo  in  vali,  qiuli  per  le  fredde  giornate  riponeuano,per  le  caldi  cfpo.  ■ 
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• ncuanoicafo  però  non  foflero  i Meloni*  che  paflàirero  fotioil  nome  di  C$$cumfs  * 
Non  s’adacquano  per  eflfcr  pur  troppo  iniìpidi*e  di  nutrimento  frtddo*e  crud® 
ma  che  li  vuole  taluare  dail'afciutto.cBopr»  le  radiche  có  tana;chi  vfa  il  mangiar* 
ne  a(lai>calde  in  lunga  inrhmici  può  efler  che  Ttbfcrio  gli  correggeOe  eoa  miele» 

Si  anilijcoine  viene  inlegHacodj  fare  per  co  ncemperarg|t>oacro  rfarU  modcrauk» 
mcnte>ene'giomi  caruculari«conie  fii  det:o . 

Hic  libi  /ìtcMCuminist  terris  dmn  Syrius  ardii  » 

T ales  Tiberms  dicitur  gje  dapes  > 

Ama  tanto  l’acqua  fcgucndola  fottopoftachcol  crefcer’a  quella  volta,  quanto 
odia  rogito,  riuclaiidoli  in  dietro,  c dclcrcflcodo»  fc  quello  fe  gli  auuicina  > anzi  fe 
Ucoitioatore  hà  nvangiatoogliojion  fanno frutti.fccondo  loScei&ni:Dice  anco* 
ra>chc  porto  vn  groflb  Cocomero  preflòvn  putto  febricitante.non  più  grande  del 
Qocomeroigli  leua  la  febre.vna  fetta  di  Cocomero  porta  fopra  gli  occhi  infiam*. 
ma  ti.  gli  rinfrefea.  Vogliono  lì  debbano  dare  alle  Donne  lu(Suriole.&  in  partico- 
lare à tcllìtrici..enèndofccondo  Arirtotiie.quclle  impud  che.&  Ateneo . Cai  ci» 
bufiftCucuntis  nuUiernunctegmna.texit.Li  piccoli.quantomcleia  aceto  li  coofec*- 
CoUtu»-  ui^noiC  lì  poUbnocondire  in  aucebero- 

tuat.  ^ jj  Df  jigong  (j  moltiplica  col  fuo  feme.  ma  ponendo  il  (ème  di  Uno  in  vna_> 
Cipolla.ò Scalogna. nafee Dragone, inuencione dc*inodcmi Hortolani , ignota 
i gli  Antichi,  lìcooici’hcrba,  meglio  però  lì  moltiplica  con  rimi,  quali  piantati; 
con  vn  poco  d’bffefa>radicano>ficome  propaginàdogli,  le  gli  fàtio  far  bacbc.e  poi 
fi  trapiantano  ; fa  bene  in  terrà  foluta^aere  libero, e vicino  aldacque;  nel  leuarlo 
* s’onerua  il  crefeer  della  Lunaicolhimali  ininCalata.mifticatocon  hèrbe  fredde» 
contempcrando  col  fuo  calore  la  frigidità  di  quelle!  miUicalì  ancora  tra  herbe» 
quali  in  aceto  lì  cotiferuinoicome  Aoocchi, cappati,  c lìmiliì  mordica  la  lingua.c . 
nteaWa  il  cerucllo.pcr  vecchi  di  buon  capo,  è buono,c  fc  qualche  dvno  gli  facef- 
fc  mallo ftoroaco,duc frondidi quello, n»afticaio,raggiullanor fi  fraractte  nelle 
falfc  pel  gu ftolb,  odore, col  quak,c  col  calore  pccfcrua dalla  peftc.c  da  corruttio 
ne.La  decoteione  fatta  in  vino  bianco  Tana  il  dolor  de’dcatijC  delle  gtngiuc»il  che 
con  altte  vinti  lì  riftringono  in  quefti  vcrlì - 

Siccat,&  incidUtreferat  Óranuculus  inde  ì 
CatefacithorteKfis,mu[cetdentunuj;iotores, 

L’Endniia  dal  Latino  In/ufiKW.  con  nonne  corrotto,  ò Scariola,  come  ff>ctie  di 
Cicoria, fi  frondi,  fìon\e  feaoi,  fimirà quella  » i femi  dcirvna,e  l’altra  fono  diffi- 
cili da  cauarlì  dc’fuoigufci,  c però  li  rami,  conv'  dilli  della  Cicoria»  li  fanno  (lare 
in  luogo  caldo  inacquat  i in  mafia  có  pefo  fopra.acciò>qualì  corrocti,  il  feme  me- 
ScMe,  gfio  oc  cada,  quando  fecchi  fi  percuotono.  Piantali  l’Autunno  quella  Endiuia  , 
della  quale  fi  vuole  haucr  feme,  lì  ripara»  oltre  l’cflcr  |»flo  in  coftiera  calda,  dal 
frcddo>co!  coprili- E l’Endiuia  di  varie  forti,  mala  più  bella  è quella, che  e bian- 
ca>e  nel  fuo mczodi  moke  foglie denfe» e riccic  ; Seaimafi  diqucfta  »1  feme  al  fi- 
^ ne  della  Luira  di  Maggfo,per  il  priuilegi.  che  tal  Luna  vogliono^hc  labbia  di  nó 

' far  produrre  feme  all'bcrbcmcldi  leiduoinuire  feminate  ; S’inacqua  aliai  ne  tem- . 
pi  caUii,c'Ji  quertAie  ocferuc»£uu venir  bianca  lenza  cauarla,  coperta  con  l^iepr. 
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htccìe.ò  locco,ò  poca  terra  l*Agofto,il Settembre,*  Ottobre;  Setnituff  poi  d’ A- 
•follo  quella,  della  quale  tutto  il  Verno  k ne  Icrue,  c non  piouendo.bifogna  tarla 
ulcere  con  racqualneoto;ma  perche  vuole  terreno  boono,fcinraafi  in  quei  cam- 

Si»nc’ quali  leuato il  grano,  eftoppia,  lì  vogli  fcaiinare la  canepa  qual  in  tal  t/vwf  . 

agioBC,  per  ferui^io  della  detta  canepa  » fi  deuano  arare , & incraffare , co  me  fi 
diri;  Con  taroccatone  il  diligente  Agricoltore  caua  con  queft  induftria  da  quel 
terreno,  che  peraltro . cola  alcuna  non  frutteria , tanta,  rendita , quali  quanto 
cauerd  di  canepa  • perche  quella  crclciura , mediante  l*ÌRatEamenio , auanti  il 
•tempo  di  vangar  detto  terreno, c nello  ftclTo  atto  di  vangarlo  cauafi,  ò tagliali  il 
cafpotutto  intiero , con  auucrtcnza , che  non  fia  di  rugiada,  ò d’acqua , biimi- 
do;c  diquettiiin  molta  quantità,  volti  con  le  partCKrh  era  radicata, in  alto,  e fou- 
rapoftì  due,ò  tre  piani,  fi  cuoprono  di  terra  in  maniera , che  non  sfiatino,  & iui  fi 
tardano  venir  bianchi  in  qiiindeci.O  venti  giorni,  fecondo  chr  fia  caldo,  ò freddo, 
per  la  quale  attionc  perde  ffindioi  a raniaro,natura!e,c  viene  bianca,  védonli  }>oi 
con  gràndilCmovtile  alla  Piazza,  per  farne  inralarc,c  mincllrc  iigareconoua,sÌ 
di  foglie  bianche,  come  di  torli, quali  ancora  lìco-:<]ilcQna  con  zucchero,  e dell* 
vno,e  l'altro  ad  vfo  di  medicina  lì  ferucifallì  ancora  venir  bianca  icopcrEo,ò  fot- 
to  loggia.ò  in  cancina.ò  in  camera,  coprendola  di  locco,ò  pagliaccia  humidai  f ù 
cantaro  di  qiicft’bctba.chc  c di  poco  difterente  virtù  della  Ckorca . 
Intibusiecnriftomaco  yentrif,  ftlitl/ris, 

Co3j,(^  cruda  e^{ur,/acro  bjtc  igni  medetar , 

Et  morjus  fanat,q  uosjcorpms  iutulit  atros. 

L’hcrba  Regina  fiì  cosi  detta,  perche,  Ciiouanni  Nicozzio  Ambafeiatore  Por- 
tughefe  la  portò  alla  .Regina  Madredcl  Rèdi  Francia , onde  fù  chiamata  ancoc 
Al/ror/aiu, ama  i ombra,*  il  caldo, c per  ornar  vn’opaca  corte  fenza  coltiiiationc, 
aon  c’è  herba  fimiIc,oue  vna  volta  feminata  nafcc.non  fi  feorda  morta  dal  freddo 
quale  a^ai  teme, di  ualcere  col  caldo  tra  quelle  fclTuro,di  falli, o pictrc;crapianta- 
fi,e  falli  nafcer’ancornc'vafi,  per  rinerdire  gli  Horti  penlili  ; Ilfuo  feme  picco- 
infimo  Hi  di  molti  anni  in  terra,  auanti  uafca;cbiamafi  in  vero  con  giullo  titolo 
Rcgina,per  le  molte  virtù  mcdicinali.de’quali  è dorata,*  in  particolare  inleona- 
rò  li  far  vnto  di  quello  fugo,  col  quale  mirabilmente  ferwe  alle  buganze.  ** 


Le  frondi  fole  di  quefta  polle  fopra  piaghe,  & in  particofarcneUe  gambe, rifa* 
nano.Fafli  di  quell’hcrba  nc'paelì  caldi,  e particolarmencc  in  vna  Ifula  chiamata  Tubura 
Tabacco , ouc  piu  frequente  viene  , e più  grande , e pm  perfetta, e di  ma<»«*ior 
foglie  il  Tabbacco.  Mctre  vn  caldaio  di  fomflìmo  lifciuobollc.le  g.'infondaio  le 
ft^lic  di  qucft’hcrba»Jc  quali  ogni  poco,  che  ri  ftiano>  vengono  ad  effer  cotto  * 


R.lib.  I .di  fugo  d’hcrba  Regina  .n 
Ogho  d'Abezzo.  I 


Rofacotc  diBalfamo 
Perforata 


Si  fa  bollire  in  tutto  fino» 


che  liano  confumaco  il 
fugo, poi  fi  cola, e fcrue 
ancora  ad  altre  piaghe» 
e ferite. 


Termcntina 
Seuo  di  Becco 
Cera  nuoua. 


quelle 
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quelle  difendane  Topra  fila  ad  afciugarfi.  quando  fono  impafcirci  e libere  da  hir* 
midità  > le  riuolgono  nella  maniera  > clic  fi  vede  il  cabacco>  & al  Lino  afeiugaf^ 
no  . Il  fugo  di  quelle  froodi  ammazza  lìcuramenre  i pcdocchi . 

L'herba  Sanca  Marutdetea  'Menta  Creca,diì  luogo  oue  frequentemente  nafcci 
ferue  per  far  fritelleiC  per  la  fua  dolce  agrezza  fono  viuàda  grataili  giorni  di  ma* 
gro>fe  bene  fatto  graflo»  non  fono  ingrate  > ficome  trite  i e mifiicaie  con  oua  > li 
frittata  rende  buoni;  dà  ancora  buon  gufto>&  odore  alle  mineftre*  oue  con  altre 
hcrbeentra>e  falfe.é  migiaca  volótieri  Oalk  Donne»  e per  giouar’i  i malori  del- 
la matrice.Moltiplica  col  fpartireil  tafpoilenefi  impiallrofopra  il  pennecchio 
c fi  orinare;  fcaidata  con  vino  bianco»  e fopra  lo  Homaco»  lo  corrobora  ; quella 
pianta  fparfa  in  cerra»fcaccia  i fcrpentiic  lo  ileilo,  fi  il  fuo  fumo . 

L’herba  Stella  nalce  lèminata  per  tutto»  ò trapiantata  ferue  in  infalace  di  mifti- 
canze»dt  ad  vfo  di  Medicina»perche  fana  i flufli  dello  llomaco»  & è principale  » < 
ficuro  rimedio»beuuca  in  vino  valorofo»  contro  i morii  delle  vipere . 

Li  Fagiolijda'Latini  Fa/eoii,  da  vn’lfola  di  Grecia  chiamata  Fajo  > quelli  » ckt 
•Varampicanojferuendo  per  lo  più  tcneriliimi  in  infalata»  perleUacùche  fianoycon 
pepc»oglio>aceto>e  falcili  peneranno  nell’Horto  a>n  molto  vtile»  e dilectatione» 
€*ltMr4.  .con  quella  confìdcraciqne  però»  che  nel  farci  vna  buca»  oue  lì  debono  piantar  (f 
Apnlc>Maggio»e  Giugno  i Luna  nuoua;fi  empia  di  llabbio  lufficientc  i porgere 
alimento  i quelli d’alzarfi  lìno»ouc  vuoi, che giungano.ne dubitar  fe  Taiuti  eoo 
buon  graSb,  non  cuoprino  qual  fi  voglia»  pergola»  ó non  fouramontino  i qual  li 
voglia  canna, ò pertica  preparatici , c maflìme  tenendogli  zappati, & aggiuntoci 
terra  al  piede»  fecondo  che  crelcono,  c fe  non  faranno  in  luogo  frefeo,  bifogocrd 
adacquargli;QuclIi  cornetri,ò  bacelli,che  non  s,’accomoderaiii.o  cotti  in  infalaca 
yf>  • con  acao  mclato,c  pcpe;pcrlefl'ati  s’infarinano, poi  fi  friggono,e  poi  fopra»  qua- 
li à tate  Lamprede,  fi  ponga  la  falfa  d’aglio  dcfcritta  nel  Libro  Sccondo;ouero  li 
grani  teneriflìmi  perle  Ilari  in  tegame, polli  con  cippllctt3»oucro  aglio, pcccofcUo 
inenta,fapa,e  pepe  fi  friggono,fichc  de  Fagiuoli  fi  può  dire. 

Si  pipere,  & muljofjciat  coquus  arte  jalubremt 
, Oic  mibi  nature  feruitxtnifle  guU . 

Gl’iftcfii  in  aceto  per  la  Quarefima  fi  coiifcriiano, ‘quelli, che indurifeonosù  la 
piata, lecchi  fi  raccolgono  da  legnar  li  punti  giocando, e da  feminar  l’anno  auuc- 
nire;vcro  è chcdc'bianchi  ral  volta  le  ne  fanno  mincArc  non  tato  mollùcomc  de* 
zollitC  negri,  ecce  ne  vn’altra  fpette  di  negri  vaiati  di  biàco  a guifa  di  marmo  chia 
piatii  Turchejchi;q\ìc(ii  io  gli  hò  fatti  arampicarc  Ibpra  vna  torre  alta  fei  pena  he 
ne  m\ii  hò  hauto  feme  perfetto,  fe  non  quando  fono  fiati  in  fico  caldillìmo  córro 
muro  mcridionalc;Lc  foglie  di  quelli  polle  nelle  lctiere,tirano  i fe  tutte  le  cimi- 
Ci;èdctto  il  Fagiuol’hortélc,©  raparino  ancot  Umilace,  delle  cui/acolti  fù  detto, 
CU  leeium  boria  nps  finilax  Jomnoq:  tumultum 
. ExcitJttinfi  aiMit praua  alimtnu  creans, 

* Del  Finocchio  cosi  detto , perche  magno  fanore  femen  reddat  > ò dal  Latino  col 

dimiautiuo  di  fieno , Fameulum  c chiamato  » egli  é ben  doucre,  ficomc  gli  Agri- 
coltori Bologucfi  hanno  ritrouato  prima  di  tutti  modqd'haiicrglU'inuctno,cosi 
*■  ' “ ‘ quella 


269 


Libro  Onarto . 

qucflanuouacoItiiurioDefìj  prima  d'ogn’^Icro  daynboiogneredcrcritta:  tutti 

Autori  111  vero  n’haiuio  parlato  > ma  il  modo  col  quale  li  no  itti  Hortolani  li 
anno  venir  gro(ii>qtianco gambe  humaneiCguQon>quancoqual  fi  voglia  fruttoi 
Ct  in  ftagionc  nella  quale  il  Mondo  pare  priuod’ogni  delicia  vcrdcggiàce>al  cerco 
noHiè  ancor  ilacodccco.ma  perche  tanto  li  dercricti  da  gli  aicritquàco  li  praticaci 
nc'ncHtri  Horti  fonod’vn  iddio  feme;  con  occasione  di  parlare  della  femenza>di- 
rd  prima  del  modo  antico  I & allalcre  regioni  vniucrfalc  di  coìriuarc  Finocchi-k 
poi  verrò  al  pacicolare  dc'nodri  Horci  ; Seminali  dunque>  ò piantarci  non  foto» 
come  dicono  gli  altri  di  Decembre>e  Gennaioiil  Pinocchio)  ma  ancor  di  Febraio* 
perche  tutti  nafccranno  à primi  caldi  in  vn  medelìmo  tempo  ; U tutto  s'cfcquifca 
t^ni  volta  > che  il  terreno  ben  lauorato  > c dabiato  ritrouili  priuo  d'humidità  in 
manierai  che  lì  podi  maneggiare  ; Fannod  nelle  vaneggio  bucchettc  i ò col  far* 
chicllo  > ò vogliamo  dir  zapetto  : fall  vn  folchetto  cauo  due  j ò tre  dita  > & mi 
|K>nelì  il  lème  aliai  raro>  & in  quedi  primatiui  meli  nó  è bene  farlo  dare  à molle 
in  iartCìò  micleiò  piantarlo  dentro  fichi>  come  viene  infognato  da  diuorlii  sì  per- 
che la  dagtone  non  Io  comporta*  sì  perche  il  Teme  del  Finoccchio  Bologncfc  e ti- 
ro dolce  ^ Aia  naiura>che  non  hd  bifogno  d’aiuto;  di  quelliiche  nel  mele  di  Mar- 
zOj&  aprile  li  vorranno  leminareili  potrà  far  darei!  feme  à molle  in  vinoi  ò lac- 
te>ò  miclcitantO)  che  fi  vedi,  che  gonfiji  & à quedo  modo  fcminar ii  nafeerano  : 
dapoi  prediilimoi  procurando , cufo  con  pioua>  d'inacquarli , fecondo  il  grado  * 
che  c’haurai  datoiingroflcronoilì  tengono  liberi  da  ogn*herba>  c leuaudo  li  trop- 
po vicini)  s’aggiudanO)  che liano lontani  l’vno dall’altro viifommeUòi  fc  vuoi» 
che  vengbinogrodi;  quando  la  loro  ferolaccia  gamba  è giunta  all’altezza  Ailfi- 
ck  otc  ) allarga  nella  ibmtiiiià , in  forma  rotonda , vna  quantità  grande  di  rami 
diq uali  cgual  longhczzaiin capo  a’qualiiqualì  attaccati à Ali  > apronoicomc  vna . 
roferca  di  Aoriiouali  da  poi  in  feme  li  connettono.  Queda  dalla  dmilitudinC)  che 
hàdi  parafoleichiamali  in  Latino  Umbella, ài  altri  Panocchia.da’nodri  Hortola- 
ni  più  propriamencciperla  quantità  de’  rametti  fudcttiichiamali  raraaicol  quale 
nome  per  l’auuenirc  ancor’io  la  fcr  iucrò.Quàdo  queda  col  Teme  perfetto  lì  lecca 
fi  daccaima  perche  il  feme , che  ne  cade  volonticriinon  vada  à malci  biibgna  ha- 
uer  pronto  vna  touagliaiò  altro  panno>e  fopra  quello  piegata  li  recide>  & al  Sole 
poda>  poi  li  fcaota  da  femi  meglio  farà  l’iuuolgcr  queda  raoia  auanti  li  tagli  > 
in  cartai&  al  foffitto  di  qualche  danza  alciutcad  cólcrui  AnoaU’alrro  anno>  per- 
che fe  bene  quedo  feme  è buono  per  anni  trciè  però  p;ù  perfetto>e  doice.ilprimo 
anno;  Di  quedo  feme  li  caua  à Bologna  gran  denaro , perche  fono  gli  Hortolani 
dellcialcrc  regioni  codretti  à venire  ogn’anno  a pigliare  da  noi  nuouo  femciqua 
U il  primo  anno  fanno  Finocchi  dolci;ma  accortoA  non  eder  io  campo  Bolognc- 
fcidcgenerano;  Loda  la  Scuola  Salernitana  quedoi  dicendo . 

Il/eme  del  Finocchio  il  vento  tfpeÙe . 

Non  abbandonare  feon  tutto  > che  ti  paia  hauere  riportato  frutto , e feme  da 
Finocchio  la  Tua  radica>  perche  fe  taglierai  li  fecchi  gambi  ncH'AurunnoiC  la  ra- 
dica coprirai  di  buon  letame  ) à Primaucra)  più  predo d’ogn’altrofcminato  nel 
fopradetto  modO)CrcA:cranno  bcUi»c  làporitiic  li  venderai  con  molto  vtile , . i 

hia 
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V ti  orto. 


ColtìUM- 

t O'it  dt*^ 

^ » ■.ai»» 
crudi. 


Mi  li  col'urade  Finocchi cardi.conipiiezaa  delle  tauole del  Verno, rie chcTat 
de  nollri  Hortolanì.gloria  de  gli  AgricoLori  Bologticlì;  onde  dilfe  anche  mFio- 
rcncino . 0 ¥ inocchio  gcntd,  chi  non  t'Ijoaora  > 

Chi  no»  a loda  fi  fnò  dir, che  fta 
T atto , t per  tutto  di  Bologna  fuora , 

Principiali  in  quel  tcinpo , qu.iad>)  la  co<n  ine  madre  di  -gid  fogliara  de'gratfl 
prod  Kci  per  vieto  dcli’rl  jom  >,e  dc'iVraiiii  per  vfo  de  gli  AniiiMli,  credefi  ripolii- 
rrZil'raquieureaii'horacopeica di  letame,  qaai  non  importa  fc  bene  fotfe  nuouotrin 
Juo^o,  óuc  s‘i  lucqui, profondamente  arali , e dapoicon  acquamento  latra  mor* 
bida>che  /ari  arca  mezo  Luglio  > coperta  di  nuoua, maceria.  cbeìngraliì,ò  Arac* 
ci,  ò pcnacchtto  capelli,  de  quali  molto  il  Finoccluo  lì  diletta  , per  fxxcr compì* 
tir  crinito  su  le  cauoic  dc*S4guori  > ò altro  Dabbio  • vangadolt  lì  riduce  in  vaneg- 
gie  informa  atta,  c comoda  da  poter'iiiacquare  iui^il  luddetto  feme,  Ifaccato  ddl* 
la  rama  con  forbice  > gì d latto  germogliare, feminalì , e con  leggier  zapatora  ii« 
quella  s’incorpora,  poi  fubko  s'macqua . Il  peniìcro  de  gli  Antkhiy  che  lìeminat}*^ 
do  in  viu  buca  Tei , ò otto  Temi  di  Finocchi»>  ne  nafeono  duer  ò tre  dc*dettile(ril 
^ vaiti,  quali  poi  con  ooaggior  forza  ingroliìno  » cfefdiino,  é kincaniliiino  dal  vq* 

' ro  > ma  ritrouaiidolì  due  granelli  conpionti  > 8e  attaccati  a vno  Ifcflò  filo  > ò ta* 
metto»come  in  molti,lì  vede»c  però  se  conlìgiiato  il  cagliarli  con  lòrfice>perche 
fcuorcndogli  li  llaccano  feparati  • quelli  producono  con  vna  folo  radica  due  Fi- 
nocchi vniti  > coperti d’vaa foto fupcrfìcialc  fronda»  quali  vengono  ancora  ptiF 
grolliie.bclli;  Hora  diquelli  Finocchi  così  lèminati,«  nati,  mediante  l'inacquatw 
gli»  feD’atuiarannoleuandoogntgiomolipiù  contigui  tantochcfeftclalavno 
folo  lontano  dall’altro,  quanto  ci  polla  capire  zappa,  il  più  profperoiro , c groflo 
quale  crefcmcozappolì , e con  terra  minuta  ricalzali  al  piede,feguìtando  conio* 
acquamento  à mantcnetei  il  terreno  frefeo,  e morbido» che  in  quella  manicnL» 
attendendo  ingrollarc,  non  alzirà  il  fallo  per  produrre  feme;  di  quelli»che  li  le* 
luno.perrcnderli  cari»li  cauadennaro  alla  Puzza.  In  quattro  melì<aui  più  vtile 
da  quello  catnpokcbc  da  vna  poticdionc,perche  alprincipiodi  Noocmbrc» -One* 
ro  ai  mezo  » fecondo  che  cominciano  i freddi  » leuandoli  con  ic  radiche,  in  luogo 
frcfco,&  ofeuro  li cólcruano,per  vender,e  parcicipare  quefta  ingoiar  delicia  col 
nome  d*  indullriola  Agricoltura  a tutte  le  parti  d’Italia,  & ioogm  niodoriAeflo 
terreno  iauora:odinuouo»fcrue  per  fare canepa  » cor  quello  n>ode  rvfode*Fi» 
nocchi  lì  può  praticare  nelle  tauole  tutto  l’anno,  perche  quelli  cardate!  deOcto-' 
bre  per  tutta  Quarelìma  li  iafeiano  godere,  nclqual  tempo  le  radiche  de’veccht 
che  fono  Haco  il  Verno  coperte  di  letame »cumt  seinlègnato,  cominciano  i por* 
grrede  ouou<»liaO'chc  deprimi  feminaci  li  cominciano  ad  hauerne,  quali  pcrtut^ 
co  AgoHo,rcminandonc  ancor  di.Mjggio,c  Giugno,oue  s’inacqua  lì  vcdono;Ser* 
r/ò  gè-  ne  il  Hnoccbio.per  Io  più  crudo, e mangiali  la  fronda,il  gambo, e la  rama,Iaquale 
mera  te.  aitanti  s'allarghi,'Mcro  efea  dalla  fródc,chiamalì  cartocck>,e  leuatala  prinva  ra* 
ana,  con  vn  piede  di  gambo  ramo  quanto  fc  nc  ritroui  dì  tenero,  feguka  ad  alza- 
re altn  figli  inferiori  pero  al  padre,  quali,  òfrcfdti  li  mangiano,  oueto  in  aceto, e 
iale  perla quacelùna fi couferuano » per  haveme  il  feme  perfetto  vuorcifer del. 


Libro  Quarto.  ±7r 

{Étmbo  di  tneto»  e di  quellit  che  naturaimentc  non  s’alzano  molto  > e partjcolar- 
nente  quelli»  che  hanno  piu  rare  le  fògbc  . Se  per  Sorte  li  fudecti  £gli  Tpanden* 
doli  hioiramiiinduriilero»  come  nacucaimence  fanno  per  uoierfarfeaie  ilafcia» 
li  fk>ritc>pou'accolti  li  rametti  piccoli  eoa  queihorini  gialli  attaccaci  > poneli 
iòpra  rn  panno  ad  alciugar  alfai  ai  Sole,poi  laccati  ji  dori  dal  rametto»  pelagli 
in  mortaiotccon  fetaccio  rarocauane  il  fola  Aore»  per  vender  > ò per  adoprar  in 
cala  tua  foprà  bragiole>o  cefali»ò  altri  come  s*è  detto;  ma  caTo  au  cora  ingrodaf-  Fi*r*  & 
fero  il  Teme  li  fudetti  AglóqucAo  tenero»  auanti  cominci  i feccarA.nrungiaA  cru- 
do»  ò dopò  paAoiò  con  occalionc  di  bere  con  guAo;cou(enia  A ancora  q uè  (lo  fe- 
mc  tcacro»coù  con  i rametti  nel  (iidccco  modo  có.  aceco»c  fale.Con  quello  fc  eco» 

8c indurito  fe  ne  (anno  pizze»ò  focaccie  aliai  buone;  qucfto  feruc  fatto  in  pdnare 
eoo  la  fna  dolcezza»  in  luogo  di  zucchero  fopra  peto;  c mele»  e con  virtùi^  erchr» 
còme  fi  èdettojfcaccia  i flati;  Quando  non  era  tanto  abbondanza  di  zucchocOidi 
qnefio  fi  fcrujuano>hora  qncfte  grane  in  zucchcrano.Numcro  dieci  grani  di  que-  • 

fio  fcfne>prcfi  à digt^uno  có  vp  poco  difalcircdono  all  iaionio  rn  fiato  loauiliìmo 

«ungiatodiqueftiienBÌdopopafto»impcdjlcoaoIaputrcfationcdc«gli  altri  cibi.  ^ . 

Qucilo  Finocchio  cotto  d pochi  piaccituccauia  quei  Pinocchictci  bianchùciie  na- 
feono  dalle  radiche  recchic»  le  quali  fono  fiate  coperte  di  ftabòioj'lnucrnocomc  " * 
s2è.dctfio  > la  Primaucra  cominciando i ccefeere  iaimolta  quantità  > fi  Icuano in 
parte flafdandone  due  foto  fopra  qual  fi  voglia  radica  ) quando  fiaoo  lunghi  po- 
co più  d’vn  dito»  & in  minefira  ledati»  e cotti  in  brodo  con  vnpoco  di  prciciutto 
per  i giorni  di  gralfoiC  per  quelli  di  magro  con  oglio>e  naranze  fi  feruono»c  fe  nc  y/‘0im 
cuopre  ogni  Jedò  di  carne,  c pefee  ; quelli  minuti»che  l’Autunno  fi  leuano»  per  al  . 

largate  li  cardati, feruono  per  lo  fieflo  vfoimcgiio  di  tutti, per  quello  leruigio»  fo- 
no li  Fmocchietti  fortijche  da  fc  fopra  colli  nafcono,e  mallime  quando  con  cc- 
cafìonedi  lauorarela  (erra,  refiano  da  quella  coperti,  pcrochc  da  quella  ne  ven- 
gono priui  in  parte  del  fortore  , e lotto  quella  fi  fanno  bianchi , e teneri.  Quello 
Finocchio  forte  , detto  Aneto,  feruc  in  grani, & in  polucrc,  ik  in  niol  te  falle,  eco 
rapc,&  altre  viuande  dctte,e  da  dirci  ; Scrue  ancóra  àfoprafeminar  nc’leminati 
deirHorto,  perche  abborendo  gli  vccelli  l'odore,  non  iidanmficano  . Vn’alcra 
forte  di  Finocchio  chiamano  marino,  ama  luoghi  caldi. c nuiri  meridionali , nc’-  Antt». 
qualinato,in  vali  vi  fi  traportàic  d’acuto  odorc,egufioamaro,ma  pcrchcconfc  Vf», 
rilixallo  fioniaco,  aiKòrche  fia  capitofo,molti  lo  pongono  nell’aceto,  nella  fala- 
maia.c  da  aJciini  frefeo  fc  nc  à fatto  mincfira.ma  non.pcr  mc.Scriue  il  Boterò, che 
nella  Guinea  fanno  archi  di  gambi  di  Finocchio,  tanto  vengono  gradi, e Bruirino 
«arra  , che  in  Francia  viano  cuocere  il  Felce  su  la  gradcilainuoltò  in  foglie  di 
Finoccbio,dal  quale  ne  nccuc  gufio,  c morbidezza , il  F.notchio  è viiko,  c fin- 
TOlar  rimcdu»  per  gli  occhi, c quello s’à  imparato  dà’Scrpi , quali  hauendo  oft'u-  Mtiki 
fiato  gli  occhi  pc’l  lago  fiat  fotte  terra  J’iniicrno,col  fi  tgarli  attorno  a’f  inocchi 
li  ritornano  à pnfiina  villa,  ficomc  nc  ringiouinifcono , lecondo  il  Platina . Fro- 
Qoca  copiofanicntc  jl  latte,  i tnefirui,  e l'vrina,  leua  l’optiationc  antica , pur<»4  Jc 
rcni,il  fecce  fi  dcue  vlarc  in  poca  quamità.Ad  vna  cola.lolofi  deue  haucr  l’occhio, 

«he  ocllclorocaBoe  vavtrmefi  ntroua,quafifcicnofo,qucfioècomniuneall'al- 
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ere  Circi  fono  in  Bologna  i cardati  ne  Torio  liberi>compimento  fanorfriflimo  dd« 
la  grana  fatea  dal  Cielo i quell  > Clima , della  quale  nc  lìa  ringraciata  Sua  Oiui* 
na  Maclli  con  «duplicato  oòligo  * perche  tal  volta  il  concederai  vniii^o  lìiigolaC/ 
qualiri>non  ferueiiuentrca  gli  hibiranci  non  lìa  ancor  dato  fpirico  t & ingegno 
da  pocerfene  rcruire>il  che  quami  anni  dn  fucceduro  a Bologna  circa  li  Finocclu» 
fi  cónofeendo  meno  di  cento  anni>che  lì  cotlunia . 

Le  Fragole  dal  Latino praga.ciod  odore>ò  longhe.ò  rotódciò  rolTctò  rerdi.ro> 
Fréiioli.  no  da  gli  Horti  parcicipacc  il  Maggio  i e Giugno,  ma  il  Luglio  « & Agolto  dail*- 
Alpi.fciiza  colciuatione  ne  lìamo  proueduci . da  che  i vede  > che  allignano  tanto 
inbuontcrenoiComeincrilto.etantoalSolet  comealTombra  . Piatitali  però 
Ctltiud-  neirHorto  in  terreno . ù vangato,  ò zappato  > vn  piede  lunghi  Tvna  dall’altra  la 
tioH$>  tcrzoiDeuonfi  tener  nette  da  herba  ne  folo  { ma  da  quei  bracci.qualì  fila . quali 
la  pianta  vecchia  della  fragoia.per  moltiplicare  allonga.  e lo  fi  có  tanca  frequé* 
za.chc  con  ^an  diligenza  i pena  le  non  può  difondcre.efe  per  forte  fi  licordalic» 
in  breue  tempo  rutto  Team po  di  fili  haurai  pieno«  con  Acrilici . ò perdita  dcllx 
s madre  per  contrario  leuaco  li  detti  bracci  » Si  occalìonc  di  moltiplicare  > haurai 

‘ ^ quante  fragole  fapraidefiderarc;  e perche  ò per  la  grauezza  del  fructo.òabbac> 
tute  dalle  pioggicital  volta  fi  colcano  in  terra,  con  pregiudicio  della  lorobontà« 
fari  bene  con  cannece.jn  forma  di  gelofia. tenerle  alce.  Per  riparare  alla  loro  fri> 
giditi  li  fanno  lUr  i molle  in  generofo  vinoidal  quale  leuace.có  zuccharo  fopra* 
c neue  forco  fi  fcruonoife  ne  fanno  ancor  croftate.e  falfc.  come  ogn*ahro  froctoi 
V ■ ' oucro  col  loro  fugo  fi  ftemperano  falfc.  ò fi  condifcono  viuande  con  guftoilo  co> 

. - fiumo  pojiere  lo  fragole  ncirefterna  parte  dc’partimenti  dc'giardini  > i canto  le 
pkcre.có  dileccationc.&  ve  ile  mécrecó  foglie  fiori  c frutta  coprono  le  llclse  pie- 
tre. Rmfrefcanole  fragole  begiflìmo  il  legato,  prouocano  l’orina.  Icuanoia  letei 
fermano  le  dilTentene.giouano  alla  milza.St  eccitano  rappecito  ; il  fugo  del  frut- 
to cllica  i co(iidcrvifo.c  gli  vlceri.aficrge  la  pelle  gaafta  da  inortùlioni.  churifi-. 
ca  la  villa.c  leua  da  gli  occhi  nuuolecte;diirc  di  qucAe  vno . 

^rrident  Mfiate  dbis,  corruptuq;  febrem . » 

Frag4creant,ocHUsvifceribufq-/auentt  ; 

. . Ond.èichc  ci  ftano  volentieri  dentro  II  Serpi.  .1 

\ ' itili leguisflortst&himinafcentta fragai 

FrigtdustO pueritfugUe  bine,  lata  angms  in  herba , 

La  Laruca.pcrche  è pianta  piena  di  latte  > fola  tri  tutte  l’hcrbe  fù  da  gli  An- 
tichi hatiura  in  ftima.có  rucco.cheli  Romani  AclTcro  lino  al  cé(X>  del  Ncdico  Mu 
ùi  di  non  mangiarla.in  riguardo  di  Vencre.qual  nella  larcucca  fjuol.'giornu.che 
nafcondclTc  il  caro  Adone  morto  > nc  i cafo  fu  quello  sì  finto  > forlì  perche  ef- 
■ fendo  la  latcuca  contraria  i Vcncrc.qucIIoichc  gii  morto  non  era  più  buono  per 
Venere  > ftaua  bene  tra  l’herba  a lei  nemica  * onde  da  Pitagorici 'chuniafi  la_». 
Latuca  Eunuco;  Scrua  adunque  la  Latcuca  {icrReli  ioli,  e per  chi  vuole  con- 
durre vita  calla  ma  non  per  fpoli.  K ranto  frequente  l’vfo  di  qudfherba.chc  non 
c‘c.cht  non  fappia  colciuarla.  e mallìme  perche  fi  femina  da  tutti  i tcmpi.non  ri- 
cufa  qual  (ÌTOglta  terra  Uuorata.aliigna  in  qual  fi  voglia  Ui«a.coa  tunociòri- 
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fcmpre  nirglio  in  fito  caldoiC  tempcratoic  pcrò.ò  fi  fcmlnaie  trapianta  per  I'Aiì- 
tunno,  c qudJa>  che  fi  fcniina  la  proifima  Primaticra  > fi  pone  ne'luoghi  (olmi . c 
diteti  da  Tramontana,  ma  qudia  ■ che  fi  voglia  feruir  per  l'iìfiate  nel  fine  di  Pri- 
Oiauera,  in  luoghi  humi  li,  c frei'ciiii  & onibrofi  fi  pone  ; Dichiarando  fempre» 
ched'Iiiuernonoa  fi  può  fcnimarc , mentre  il  tcrrcnononfia  lempcratamente 
afciucrote cite  nonnalccra  fino  a’primi  caldi,  ficomc  teminata  l’ffiatcìnon  nafee- 
ri  fé  non  col  beneficio  dell’acqua, ma  più  prefio  cóquefio  aiuto  nafcerid’ogn’al* 
tro  teme;  femo  nominarla  di  molte  tpciie,  c Cpnrado  Eresbacco  nó  vuole,  che  la 
capuccia  folle  ritrouara  al  tempo  di  Plioio , perche  non  polena  etlcr  quella, eh  e- 
gli  chiamaua  Capaiiocia , la  quale  con  vocabolo  corrotto  fi  chiamafie  dapoi  ca- 
poccia : Pare,  che  nc’iiofiri  Horti  fi  polla  ridurre  à due  forti,  vna  bada , che  può 
cilerlaferiledi  Plinio,  così  detta  da  ieder  fopra  la  terra , della  cui  fprtieélaCa- 
pucoa,  o Romana,  òFraocefe,  ò Crefpa.  L’altra  forte  farà  l’alca  di  fufio  da  fo- 
glie 1j/cìc,c  verde  feure,  che  può  etlcr  la  Luomea  de  gli  Anciclii,da  noi  detta  Lac- 
tuconi.  Quefic,  come  ho  detto,  ancorché  fi  fcminino , quando  l’huomo  vuole,  e 
con  lefudccce  drconitanze  venghmo  belle , nondimeno  cxin  indufiriofa  Agricol- 
(Bra,al  principio d'Ottobre,  fi  leminano,  da{>oi  ne'  primi  giorni  di  Noiiembrc  fe 
gli  prepara  vna  vaneggia,  che  alta  dalla  parte  Settentrionale , declini  adai  à me- 
co giorno,difefa/e  fia  pofiibile,  da  Tramontana  da  muro,  o monte, ò altra  terra 
alta,  &t  in  queila  prima  vi  fi  feminano  fpinacci , dapoi  vna  delle  fudette  forti  di 
Lattuca  vili  traponai  Luna  nuoua,ecortandogli  vn  poco  le  radiche,lungirvna 
dall’altra  mezo  piede,  in  terzo  fi  pongono;  iui  à qnalclic  giorni  tri  cafpi,c  cafpi 
di  quefia  Lactuca,in  vn  piccioi  buco,  fi  pone  vna  grana  di  faua . Nafeono  li  fpi- 
nacci, c più  gagliardi  della  Latnca,crefctuti  col  beneficio  del  fito,  à mezo  giorno 
efpofioncauano  pcri’vfo,con  giouamcco  in  qucfioacco  di  riinuoucr  la  terra  at- 
torno alla  tìclla  Lattuca , la  qualcnon reità  d’aggrandirfi , & vnirfi  fenza  ofi';fa 
delia  gii  piantata  faua,  quale  di  già  comincia  à nafccrc,&  in  fóto,  che  lei  comin-' 
eia  ad  alzarli,  fi  libera  dalla  7-attuca  già  crefeiuta,  e venuta  da  vetnicrc , rcltando 
folo  la  faua,  la  quale  ancor  tcmpefiiuamcnte  porge  il  triplicatòguldagno  al  dili- 
gente Hortolano  ; crefeerà  a mcrauiglia  qual  fi  voglia  cafpio  dì  Lattuca,  à quale 
Icopertagli  la  radica  della  terra  circonfiantc,  fi  to.  neri  i coprire  con  colombina, 
ò altro  letame  ben  fraciJo,  luifiicaro  con  polucrc  ; Deuefi  la  Lartuca  tener  netta 
da  herba,^  ma  perclKabhorifcc  il  ferro,  non  s’adopri  il  fercbicllo,  ma  con  le  ma- 
ni fi  ieui  1 iierba.  1 Lattuconi  crefciuti  vn  palmo  in  terreno  grado, fi  ligano  có  pa- 
niera, ò gionchi,  ò altro,  aucrtendo,cbe  fiano  liberi  da  ogni  hiimidità.sì  di  rugia- 
da, come  di  pioggia,  e fc  bene  vogliono  fi  faciono  bianchi  in  tre  giorni , tal  vol- 
ta ce  ne  vogliono  quindeci,  che  non  fi  può  conofeerc,  fenon  con  raprirne  vno,c 
però  è bene  Icgiroe  vna  quantità  de’comiiciHÌ  in  vna  {leda  vaneggia  in  vii’illcdb 
giorno, perche  tutti  faranno  da  vendere  in  tre,  ò quattro  giorni , dapoi,  che  fi  fa- 
ri coDolciuto  fiano  bianchi  ; Dc'Latrucchoni  n’hauemo  vna  fpctie,  che  di  natura 
^vnifeono  fenza  ligargli,  e vengono  più  belli , quanto  con  miglior  coltiuaci  ine 
saiucino . Seminali  ancor  Lartuca  nc’campi  piantati  di  faua  primiciiia,con  vtile 
di  venderU  1 loucroo,  c la  Pritxiaucra,e  poffi  ieminar’ancor  tri  grani,&  in  qual  fi 
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vogl.3  luogo,  perche  non  danneggia  i cofa  alcunaianii  però  Io  /lare  tri  le  rape; 
VogIionO;chc  mi/licaio  Ilerco  di  Capra  con  lemc  a'An;fo.ò  finocchio  tn(arìnato 
ò altro  fcmc  odorifero,  e fanone  quali  £lcmiario,s’incorpori  con  la  Lactuca  nel- 
Tatto  di  reoìinarla  , e che  polTa  pigliare  Todorc  di  detti  fcnii , quale  ancor  fc  gli 
partecipa  nclTacto  di  trapiantarla,  leuandogli  alcune  foghe  pia  baffe,  & in  quel* 

* Vf»  . l’offefa  ponendo  li  fudettifemi  odoriferi.  In  infalata  la  Lactuca  cruda,e  cotta  pec 
natura  Tordinario,&  antico  fuo  còdiinento  coiluinafi,  c tato  più  fé  per  temperar 
la  fùa  frigidità,  con  la  qual  ne’gtorni  cfliui  è all'huomo  di  giouamento,  fi  magia  • 
rà  pplucriazara  con  vn  poco  di  zucchero  ; i’Hconooio  la  potrà  far  mangiare  con 
ruccola,  ò dr.igone,  ò cipolla,  ò alu'hcrba  calida  ; deuefi  iauar  poco  la  Lactuca» 
acciò  fia  più  faporita,  c ùua,coine  riefee  ancor  calc,ouc  non  s'inacqua.  Cuocefi» 
e le  ne  fcrue  in  far  inmellie,  e coprirne  altri  Idll,  fi  di  grado  con  préfciutco,  fi  di 
magro  con  tarantcllo  ; la  capuccina  vnita  nempefi  perlefiaca  che  fia,  con  picca* 
ciglio  di  carne  di  Viceila  magra,  òdi  Capponc,pignoli, vua  palla, cacto  Parmigia' 
no  grattato,oua,c  fpetiarie,poi  fi  fà  fornire  di  cuocere  in  buon  brodo, có  prefciuc* 
to  dentro  per  li  giorni  di  magro  pieno  fallì  con  polpa  di  pefee  trita , raraotcilO 
dii]'alato,ptccato,  qualche  pctrufelli,inàdorle  pilfacciace,pane  grattato,  e fpctia- 
tic,  c fi  fornifee  di  cuocere  con  tarantcllo  diiralaco,  coprendone  con  quella  pefei» 
regalata  d’oglio,fpctiari3,&  agro:  riempili  ancora  con  pieno  ordinano  fi  può 
fornir  di  cuocere  in  butiro,c  có  quello  fi  può  coprire  si  pdee  eome  carne;  JU  torli 
di  Lactuca,  lì  quali,  fecondo  Difillo  in  Ateneo,  lb.no  più  foaui  ; cotti  intieri,  ò ra* 
gliatì  in  fcttollinc  in  brodo , fcruonli  inmkiellraligaciconouo,  e per  giorni  di 
magro  cotti  in  acqua  con  tarantcllo  dtO'alato,  feruiti  con  oglio,  c fugo  di  melaa- 
gole  ; in  zucchero  condifeefi  la  Lactuca,  confcruefi  in  miele, fecondo  Bruirino  , e 
Viri»  . Diofeoride  la  conferita  in  falamoia . Contro  Tvbbriachczza  è la  Lactuca,  perche 
con  la  frigidità  reprime  il  calor  del  vino,  fico  ne  d’ogni  cibo  caldo,  e però  quella 
c quella  forte  d’infalara,chc  fi  dice  fana , c coflumatadopo  cena  > ecco  dunque 
fciolto  il  dubbio  di  Marciale  quando  didè . 

Chiudere  qne  caius  luHuca  Jolebat  auorum. 

Die  mihi  cur  noflras  inchoxt  ilU  dapes  ? 

Et  horatio . Nam  lahluca  innaut  atripofl  vina  ftomucho . 

Ateneo  tra  falere  qualità  le  accribuifce  facoltà  di  leuar  la  fece,  « che  tri  tutte 
J’hcrbe  cotte  fia  la  mcgliorc,  c M.  Magnanino  Medico  Milancfc  tiene,  che  generi 
mcglior  fanguedi  qual  fi  voglia  hcrba,elfcndo  che  declina  alia  frigidità, & burnì* 
dir  à,  in  có  formi  fà  di  che  leggiamo, che  Augufto  da  graue  infermiti»có  l’vfo  della 
- Lactuca,  rifana(re,onde  in  iegno  di  gratitudine  le  cre/Tc  vna  /lacaa,di  che  fù  detto. 

^Hguflus  per  me  releuxt  faflidm  morbi  : 

£t  Li6lucìnos  I\p/nj  regata  zweat . 

Per  rimedio  predante  fenza  fpeb  in  Villa,  può  feruire  con  la  foglia  applicata 
alla  £rìfipiia,c  con  iVfodi  mangiarla,  rinfrefearfi  dcntro,e  iùori  ; Tlfcmebeuuto 
impedifee  la  follecita  pollutionc  in  fogno , hà  pofto  la  Lactuca  il  nome  alle  frap* 
pc,con  quali  gli  huomini  s'ornano  il  collo» 

La  Maggiorana,  pcrctejlmcfc  di  Maggio  hi  la  maggior /iia  TÌrtù  incoino» 
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oocro  perche  è medicina  à maggiori,  non  d giouani.  di  ramo  offcfo  fi  piantaiò  in 
urrà  di  regione  calda,  ò in  vaio»  per  poterla  nafcondcr  i'Inuerno.accrcfcc  l'Hor- 

10  & bellezza,  & odore.mcntrc  in  terra  ferue  per  fieparella.c  fe  nc  circonda  par- 
timcnto  di  fiori, onero  in  vafo.có  arte  fi  riduce  i qualche  forma  d'huomo, anima - 
k.globoicarrozzc.ò  altra  dilcttcuolc  figura, in  terra  è aliai  danneggiata  da  topa« 
felli, <juali  rodono  le  radiche,  per  liberarli  da  certa  loro  infermità  ; quindi  è,  clic 

11  l^c  à vfo  di  medicina  aliai  ferue.  & entra  nella  triaca , per  la  facoltà , che  hi 
di  àgerirc,  aprire,  allottigliare,  e corroborare,  il  fugo  diliillatonell'orccchie  fa 
naia  forditi,  e nc  Icua  il  dolore  ; tirato  stì  per  il  naio , tira  la  flemma  della  tolta, 
roondifica,  c conforta  il  ccrucllo  ; mangiata,  &c  applicata  di  fuori  gioua  allo  fto- 
maco,  c lo  mondifica . Perciò  tal  volta  per  dar’odorc.e  fanità.fi  pone  nc’niàgiari^ 
e falfc.perchc  cuacua  per  da  ballo  la  colera,  c flemma  ; conuicnc  ancora  à chi  di* 
«iene  idoprico.e  porge  vtilità  à chi  vrina  dilhciimcntc . Alcuni  n’hanno  fatto  an- 
cor mincltra  da  le . Se  m Villa  alcuno  fia  oppreflo  da  dolore, caufato  dafngiduà, 
i loro  fiori  rifcaldati  fiotto  teilo , ò in  forno  , c poHiJ  in  vn  facchetto  s'applichino 
alla  parte  dolorata,  dilHpano  indubitatamente  li  flati . 

Piùconofciutifonoin  Mclézani  in  Liguria, & àRoma.chc  in  quelle  parti, cosi 
detti,  quali  maU  injana,  perche  mangiati,  turbano  la  mente,  fanno  quali  impaz- 
zite. In  terreno  vagato, e particolarmente  con  ftabbio  vecchio  ingralfato.fi  pian- 
tano lungi  due  braccia  l'vno  dallalcro,  nati  fe  gli  rimouc  il  terreno  al  picdc.alcu- 
na  volta  con  riduruici  altra  terra  intorno  per  rincalzo.prodocono  fiori,  c frutti,  ò 
bianco,  ò pauonazzo,  fecondo  la  fpctie  ; il  frutto  tenero  mondafi.come  vna  me- 
la» e tagliato  m bocconcini  con  cipolla  , c pctrofclli , fe  nc  fà  mincltra  da  magro, 
oucro  bollito  in  buon  brodo  da  graflo,  ficomc  li  fudetti  bocconcini  in  vn  pignatto 
con  agrcitc.c  pepc.pctrofelli.oglio,  e fiale,  lì  cartufolano . Tagliali  ancor  in  fette, 
& inlarinato  fi  frigge , quali  viuande  per  campagna  nc’  giorni  di  n,agro  pollono 
pafl'arc,  c maflìme  per  la  famiglia , ficomc  per  gli  Hcbrei  fono  colluniato  cibo  ; 
forà  pili  ciuile  le  fi  riempirà  nel  modo,  che  delle  zucclic  fi  dirà . 

De’  Meloni,  quali  malum  la  coltura  è fot  fi  la  più  laboriofa , che  hab- 

bia  l’Hortolano,  ma  sì  bene  altrcitàto  vtilc , perche  cifendofi  l’vfo  di  quelli  fatto 
più  frequete  di  giorno  in  giorno.vediamo  che  l*huomo  non  contcnràdoli  d’vn  fo- 
la, ò due  Me;oni  in  tauola.nc  vuole  le  donzene,  lìa  per  dubbio  dinon  affronta- 
le li  buoni  nc'pochi.fia  per  l’auidicà.con  la  quale  li  màgiano,  per  lo  che  gli  Hor- 
tolani  fi  fono  ingegnati  d’clfcrnc  più  abbondanti,  ficomc  odori fcri.faccndo  llar’à 
molle  i Icmi  in  acqua  rofa  mufichiat#  5 s’mgannano  molti  nella  cokiuacionc , col 
dargli  molto  llabbio, credendo  hauerJi  phi  fiaporiti, faranno  ben  più  grofifi,ma  in 
quella  guifa,chc  vediamo  la  vite  in  terreno  graflo  produrre  vua  morbida , così  la 
pianta  del  Melone,  che  habbia  la  radica  in  graflo, che  le  porga  il  nutrimento  hu- 
mido  produrrà  Meloni  morbidi , fk  infipidi  ; Sarà  dunque  meglio  preparargli.  Se 
ingranargli  la  tcrraauanti  il  Verno  nel  vangarla.acciò  con  quella millicato il  Ic- 
tame.li  póghi  in  terra  grallà.nó  in  ftabbio, la  quale  lena  allo  llabbio.con  llar  in- 
corporata in  qaello.qucl  fetore  affai  nociuo  alla  bótà  del  Melone,  c d'ogn’hcrbe, 
t lad  meglio  quella  terra, la  quale  per  fc  Itclla  vigorofa, habbia  bifogn<»  di  poco 
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Jctamc,€  maffo  i propoHro  U nunua  ripofataicon  Ta  sfruttatale  ftraccaioel  far  le 
loro  buche  fari  bene  prepararle  «no'to  tempo  primi,  che  l»a  fiiora  di  piatarceli» 
. col  miflicar'il  letame  ben  fiiuiiico , con  aliai  poliiere  i oucro  in  lut^odi  ftabbio 
• poncrd cencrc.qaale  fc  folle  di  leranic  abbru^gidco»  lana  niegliOi  perche  quella 
' ''  Aabbiodi  beAiegroflci  che conlerua  aliai  l’humidita»  non  fa  buoni  Mcioniie  pe« 

rò  vien  iodato  aliai  quello  di  Pecora  >ò  Capra  lOucro  fari  ancora  ottimo coo/e- 
gliofar  IfantiarelePecorei  òCaprei  auantiil  Verno,  in  terreno»  oue  lì  vogliono 
hir  Meloni.  In  quelle  buche  così  preparaceiungt  i’rna  dall'altra  piedi  trc.lì  pun- 
tano fei>  oucro  otto  femi  nuoui.  due  dita  fotto  terra»  con  la  punta  volta  in  gididi 
Melone  non  crcpato»  c preli  de*  più  vicini  al  gamb  > » ò piccolto  » e quelli  de’  pii* 
tnatiui»  e più  vicini  alla  radica  della  piaiKa  ; da  alcuni  lì  fanno  germogliare  nella 
terra»  ò ftabbio  humido:  quello  però  lì  potri  pratticarc  da  chi  per  qualche  aed- 
dente  forfè  tardo  i piantarli  > ma  li  preiti  non  lì  curino  di  follcatargli  in  queha 
maniera  ; da  altri  femi  lì  fanno  llar*4  molle  in  latte»  ù miele»  oucro  vino»  oue  lìa 
zucchero»  poi  alciutti  li  piantano;  Altri  conferuano  i fcmi  tra  rolè»  credcdolì»che 
di  quello  odore  lì  ricmpiano.tuctc  cofe  da  prouarlì  in  damo;  voglionoiche  li  femi 
lìano  più  perfeni  lafciati  nel  Melone  lino  » che  marcifchi  ; nati  > col  beneficio  di 
qualche  tempo  piouofo  > li  polioao  trapiantare  in  altre  buche  » oue  non  ne  fo5e 
nato  » procurando  portar  con  loro  la  più  congiunta  cetra  » che  lìa  poflibile  ; oue 
nafeono  troppo  fpellì>li  leuino.lafciàdone  due»  ò tre  piante  per  buca»  le  più  rigo* 
rofe»  come  hanno  quattro»  ò fci  foglie»li  callrano»  cui  r j gliarli  alle  due»  ò tre  fo- 
glie i bracciiò  rami»  3c  vn  poco  piu  crefeiuti  » lì  cuopre  di  polucre  cucco  il  gambo» 

« falciando  feoperto  la  punta  de'bracci»li  quali»  Iccondo  che  crelcoaoili  cortano  vi- 

cino al  frutto»  accioche  attendono  ad  ingrolfarlo»  non  ad  allongarli»  le  preparaf- 
fero  molti  Meloni»  ò de  gli  accopiatj»  fe  ne  lem.  lafciandoccne  tre  » ò quattro  per 
pianta»  fecondo  la  bontà  del  terreno  ;qucllo  callrargluche  é il  cimargii.ò  accer- 
targli i bracci»  li  delie  far  quali  ogni  giorno»  & in  quello  conlillc  la  lagnala  col* 
tiuationc  ; non  fard  bene  inacquargli»  perche»  ò li  fcccano  i Mcloncini  fc  Tacqiia 
. . li  copre»  oucro  fanno  Meloni  inlìpidi»  per  la  ragione  fudetta.  Carlo  Stcrfaiii  con* 
fcglia  adacquargli  con  lifciiio;  la  polucre  aiKora»  eh.*  per  le  pioggie  falca  f.ipra  a’ 
Mcloncini,  quando  fono  piccoli»  li  fi  fcccarc , a quello  li  può  proucdtrc»  col  fot- 
toporcivna  delle  loro  foghe»  lì  polibnocoglicre  > quando  comincianoa  imitare 
colore,  oucro  odorino,  c lì  dcuono  cogliere  auanti  > ò dopo  il  Iciur  dei  Sole  , per 
»•  detto  di  vari)  Autori,  il  che  non  s'olferua  . Il  (’cnnrc  Plmio»  che  narra»  come  a ca- 
fn  il  primo  nacque  in  Campagna»  & il  vcder'ugn'anno  comparire  mioua  forte, mi 
dà  à credere»  clic  la  natura  aohcrendoal’vlò  di  quelli  pia  frequente  degli  Aim- 
clù  » nc  produca  di  nuoua  fpccic  continuamence  » fecondo  la  vana  c^^ilctuatioiic  ; 
£ l’cfpcrienza  non  mi  dilloglie  da  quello  pcnlìcro»  perche  ho  veduto  la  f.  menza 
* d’vnaibrtc  degenerare  in  altra»  mcgliorc,c  peggiore,  quale  s’haucliè  mandato  al- 

trouc  fbrli.ò  faria  riufeira  meglio»  ò gradita  per  la  noutid.  Le  tante  vane  forti  di 
//  di  Ait  quelli  ridurremo  à tre  fole  » cioè  l'vua  di  quelli  » che  viàri  cOmimcincntc  Icrpono 
• ppr  terra,  c li  mangiano  maturi  l'Agollo»  c tri  quelli  fono  Ùimau.c  per  bonca.e 
per  clTcr  priuacxui  li  Cotcognoli  » ò habbiano  il  nome  della  Cotiogna,  à cui  fono 
^ - iiuulia 
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fimili  > ò^da  vna terra  di  Romagna  detta  CittognoJai  di  queftr ottimi  abbondan- 
te! o forfè  efla  da  loro  habbia  riccuuco  il  nome  ; i longhb  perche  vennero  di  Tur- 
chia 1 chiamanfi  Turche,  altri  Scotie,  perche  da  tal  Prouincia  fumé  portati,  altri 
Serpati  dal!  i fimilitndir.e  della  loro  feorza.  con  ferpi , e limili . La  feconda  fpctic 
fard  di  quelli!  che  pur  crefeiuti  ferpendo  in  terra!  li  leuiiio  auanti  maturino!  allo 
fcemar  della  Luna>dr  al  foltìtto  di  qualche  Itanz  i ofeura  apptli  > vi  li  confcriuno 
£no  pallate  Nacalci  licomc  anco  li  nafcódono  in  granoi  ò miglio  acciò  non  fcnci- 
Bo  aria>  e quelli  chiamati  Meloni  da  acqua.ò  da  V'erno.  lono  di  due  forti,  vna  ro- 
tódi!di  fcorzagialli  praticati  in  Tofeana  ; l’altra  lùghi.c  verdi  collumati  in  Ligu- 
ria di  quelli  iocollumauo  ogo’anno  per  Natale  regalarne  Amici . e Padroni,  tri 
quali  vno  il  Mar^hefe  Biàchini  mio  Signore,  e quello  in  fegno  di  gratitudinc.per 
che  da  quello  Caualicto  hebbi  prima  certi  fcmi  di  Meloni  Spagnui^di,  che  fono  la 
terza  forte  di  Meloni,  non  più  veduta.nc  conofeiuta.  quali  quali  viti.ò  pifelli, ara- 
picandolì  lópra  frafehe . con  tanto  prontto  hò  pratticaci.  che  ardifeo  affermare» 
che  torni  più  il  còro  far  due  buche  di  quelli, che  venti  de  gli  altri  terrcllri  ; prima 
perche  vna  pianta  di  quelli,  che  s’aram picano , fa  più  Meloni,  che  diccc  de’ccrrc- 
ftri,  Srion’hò  hauuto  vna  buca  . quale  n’haucua  crefeiuto  venticinque  à tanta 
grolTczza.chc  bifognò.olcrelc  frafehe  fopra.quali  erano  arampicati,  cò  legni  ap- 
pogg>ati,e  fottopolli.follencrgli,  m vn’altra  buca  iui  vicino  n’hcbbi  vno,  la  cui 
grollczza  non  capiua  in  vn  gran  bigoncio , lo  mandai  à donare  in  Palazzo,  por- 
tato da  vn'Alìno,  Hi  ognVno  corrcuad  veder  così  grolTo , e marauigliofo  frutto  > 
Vn'altro  lìoiile  cominciai  à mangiare  vn  Venerdì,  e durò  tutto  il  Sabbato,  ancor- 
ché ne  mangiane,  chi  era  alla  mia  tauola,  perche  quando  s’haucua  mangiato  viu 
di  quelle  gran  fette  sera  quali  fazio,  tant’era  groffo,  oltre  la  dolcezza,  e faporct 
quelli  piantati  nel  fudetto  modo,  ò có  poco  più  ampia  buca,  e ben  di  polucrc  rin . 
calzaci  i di  natura  t’inalzano  vn  piede,  piantafcgli  prciVo,  òcircondanlì  di  rami 
grollì,  fopra  quali  s|aranipicano  tino  alla  più  alta  longhczza,  tralafciato,&  ilpar- 
miato  le  lunghe  , e fallidiofebrighedi  callrargli  ogni  giorno  ; quelli  fono  liberi 
da  quel 'imperfetto  o’cOcr  lamctùdidillcrenrc  guflo , cioè  la  parte , che  toccala 
terra  ; non  e pericolo , che  dalle  pioggic  quelli  col  far  faltarglici  fopra  la  terra  * 
fiano  ofttffi  , quel  o imporra  non  ingombrano  terreno , perche  non  ìerpendo,  fi 
contentano» di  tanto  terreno,  quanto  occupano  li  rami,  che  gli  follcntano.potc-' 
doli  mi  vicino, & alla  loro  frefea  ombra  fcmtnare,e  piantare  ogn’altra  herba.  Ma 
che  diremo  della  loro  lìngolar  board , la  quale  fc  dal  caldo  vniucrfalnientc  a gli 
. altri  tic  prouicnc,  quelli  per  ellèr  dal  Sole  piu  dominati , che  gli  altri,  fard  fenza 
dubbio  più  perfetta  ; non  occorre  fpcrarc  da  quello  frutto  maturo  di  Luglio, ma 
G ponga  puri  capitale  dal  principio  d'Agollo  lino  d tutti  i Sari, perche  comincid- 
do  vicino  a terra  a far  Meloni , ncli'alzarlì  cacciano  braccia , in  capo  a’quali  prò- 
ducono  ogni  feteimana  vii’ordinc  di  Meloni,  tutti  rotondi  diritti , e fenza  impcr- 
ittto,  e fc'guitano  in  quello  modo  lino  , che  dal  caldo  fono  fauoriti,  & in  vero  la 
natura  flelja  nc’Mcloni  c’e  molto  fauorcuolc,  pOKhenel  tepo  clliuo  per  tre  meli 
ci  pcouedo  della  piu  frefea,  eguUofa  viuanda,  che  polli  domandare  » fono  que- 
. & ancor  loro  di  tee  forti»  rotondi , rolli  dentro»  e grollì  » eoa  dura,  e molta  poi- 
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pa  : altri  lunghii  e pnr  rollìi  ma  non  così  fodt  > li  terzi  piccolii  rotondii  di  fcorzi 
fiancai  non  molto  polpai  di  color  di  vinoi  ma  guRolì,  e faporìti  in  maniera  i che 
paiono  faper  da  mufehio . A quella  fpctie  s accollano  certi  Meloncmii  dal  colore 
chiamati  d’oro  rìguardeuoliiper  la  picciolezzai  & odorciperche  nó  crefeono  pià 
d’vna  melai  onde  hò  hauuto  opinione  i che  poflìno  elTcrc  il  Melo  popone  de  gli 
Antichii  e ne  hò  hauuto  come  nocei  fono  di  Icoraa  lilcia  i di  color  d’oro  rigati  dì 
Certi  legni  larghi  ineguali»  e rollìi  d’odore  gentilidimo»  lìano  in  vna  danza  » ò li 
portino  in  mano  i lì  poOono  mangiare  ma  fono  inlìpidi  ; piantanofi  in  vadi  ò in 
luogo  delicatoi  e comodo  a fargli  vezzi  con  ìnacquargliie  lauorarglne  fé  n’orna» 
no  gli  Morti  penlìli  ; circa  la  lalubricd  dc*Meloni»non  è mia  profcflione  il  parlar» 
ncitutrauia  Albino  Imperadore  ne  mangiauadodcci  il  padoima  Papa  Paolo  li. 
morì  per  mangiar’alTai  Meloni  ; dirò  il  mio  parere  » li  buoni  dolci»  ben  maturi» 
frelchi  mcdcraramemci  con  cola  lalata  mangiari  ne’tempi  canicularii  «on  hò  fa* 
puro  I che  mai  habbiano  nociuto»  in  quedo  addotrinaro  dalla  natura  » la  quale 
non  ne  hà  proueduro  la  Fiandra»&  Jnghilterrai  Prouincici  che  non  fentooocal» 
do;  ma  li  rridì  à Caualliiò  Alini  lì  deuono  darei  è ancor  diucrla  ropinìonc  del  gu> 
fto»  onde  fù  detto . 

»/<  chi  diletta  il  Fico  » d chi  U Melone t u 

Segua  del  fenfo  fuo  ciafeun  la  veglia. 

Che  pur  ch’d  tempo,  e luogo  il  fruito  coglia, 

L'vnopuà  fiar  de C altro  al  paragone. 

Di  Mellone  ben  maturo»  e non  ramo  dolce»  lì  fd  minedra  con  brodo  grado  ; e 
padata  le  gli  aggiugne  ouo>e  cacio»come  alla  zucca»  e per  giorni  di  magròìigalì 
con  latte  delle  lue  llcde  anime»ò  di  mandorle»  le  ne  fa  ancor  torce  cotto  che  fia  in 
buon  brodo»poi  midicato  con  cacio.ricotta»  oua>e  fpetiaria»  & altri  pur  come  lì 
dirà  di  zucca»  Le  feorze  lì  condifcono  in  micle>&  il  mcloncino  piccolo  li  condilice 
in  zuccaro  » ma  le  feorze  dal  nodro  Economo  nette  da  quella  lupcrlìciale  gu  feia 
fi  faranno  bollire  in  mezo  vino»  da  poi  alciute  al  Sole»ò  in  forno»  e quali  Iccchc  li 
poneranno  nel  modo  quàdolìacotto  per  i due  terzi  tacendone  bollire  dentro  lì» 
no  che  per  la  cocitura  deH’alcro  terzo  li  faccia  il  modo  corco  ordinario  doto  ne* 
fopradetti  Libri»e  quedo  in  vafo  con  lo  dell'o  modo  fi  confcruano  per  mangiare 
con  molto  gudo»  e lenza  fpefa  di  zuccaroiò  miele  la  Quarefima  ; la  parte  buona 
del  Melone  tagliata  lottile  fi  lecca  al  Solc»ò  in  forno;  poi  quàdo  fc  ne  vuole  Icrui» 
re»  lì  là  riuenire  con  acqua  tepida»e  fcruefi  in  mincftra»ò  copritura  di  Polli  cotta 
con  p-efciutto,ò  altra  carne  falata  come  foflèro  dringhc  Gcnuuefi . I lenii  poi  dì 
quàca  fanità  fi>no>  e folleuamento  à poueri  amalari  pc(li»e  ridotti  in  latte  à tutti 
e noto»  oltre  che  fi  danno  ancor’à  fani  per  mondificar  le  rem»  c rinfrefcat’il  fega- 
to» che  cd'ettua  ancora  lo  deflb  Mellone  mirabilmente»  onde  fù  detto. 

.Abftergit,  lapidemminuitTepo,mitigat  afius  . 

Aridotetc>eTeofradodicono»che  fi  cagliaranno  i rami  di  Meloni  fino  alla  ra» 
dica»  c lì  copriranno  di  drame  per  riparargli  dal  freddo . ch’alia  Primauera  ger- 
mogliaranno:  facciane  la prouachi  creda  alla  curiofitd  di  quedi . 11  Melone  rodo 
denteo  pare  da  più  gudolo»  c non  teme  tanto  l’rmido»  c l’vmidità>chc  dal  letame 
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le  fia  paricipaca  ; II  che  è molto  nocino  a biunchi.c  però  c ncceflario»,  che  il  ter- 
reno ài  pcndeNtei  c fi  Icoli  prefioi  e trafmetea  rhumidità  prefto»  per  hauer  buo- 
ni Meloni . L’Etera  Spagnuolodiccjche  il  Mellone  è come  la  Donna.ò  chec  buo- 
noi  ò enfio  afiactO)  cioè  non  hà  mediocrità»  vuole  ancora  > che  il  Melone  guafii  il 
pan  frefeo . Lo  Stefiàni  dice»  che  ponendo  vn  poco  di  Melone  in  vna  pignatta  > fi 
cuocere  la  carne  più  prefio  . Li  Meloni  buoni  dcuono  eficr  di  luogo  oue  non  s’i- 
nacqui» gro(lì»rotondi»  beline  ben  fatti»  in  dieci  lètte  compartiti»  e d’ogni  feorza» 
ò colore  ne  fono  dc’buoni  ; maturi  affai  sù  la  pianta»  onde  in  Latino  Pcponex  fono 
detti  dal  greco  Tepo,  che  fignifica  maturo  » e vogliono  effer  grani , e percoflì  con 
mano  non  rifonino»!!  gambo  fia  groifo»  & amaro»Ia  pane  à quella  oppolla  detta 
fiore  riuelata»  e tenera»  e fopra  il  tutto  afiai  odorifero  * come  leggiadramente  fi 
contiene  in  quel  difiico  . 

Flos,  ptSi  pondHs,  odor,  fcabies,  rifonantia  uuìU, 

H*e  fune pcpoHcs  fìgna  figura  boni, 

L’Origano  allegrezza  de’  mòti  in  greco  fignifica»  ancorché  la  Tua  minutifilma  Orìg*nt. 
feméza»che  d’Autunno  fi  raccoglie  lì  fcmini»  tuttauia  viene  meglio  i leuarlo  con 
la  radica  da  luoghi  afpri  oue  nalce  da  fc,c  trafponarlo  nell’Horto  vicino  alle  pec- 
chie» le  foglie  tenere  fi  mangiano  in  iiifalata»  & ottimamente  ogni  viuanda  frigi- 
da condifcono»  e contempcrano  con  la  loro  calidità»  ficome  con  l’odore  fi  grata 
ogni  faTfà  i Ariftotile  dice»che  fé  quando  fi  cuoce  il  vino»  vi  fi  pone  Origano  lo  ré-  ' 
de  dolce.  Mifiicata  con  acqua  mellata»e  beuuto  alla  quantità  d'vn  bichiero  pur- 
ga per  Stfotto  la  maicnconia  > e prouoca  i mefirui . Là  deccottione  defOrigano 
ùuu  la  rogna»  e Icua  il  prurito . L’herba  pofia  nel  nafo  purga  la  tcfia»&  è contro 
veoeni  fecondo  Emilio  Marco  dicendo  dall’Origano  » 

I Itius  in  Vino  cui  at  decoFlio  jumpU 

Qj^oi  vis  pejhfero,  morfus,  fi  f*pe  bibatur . 

Cummulfo  fumpuprodeH  aconitabibenti, 

Sic  mulns  alijs  dicunt  (Afflare  venenis . 

II  Nafiurcio  perche  mangiàdofene  fà  torcere  il  nafo  con  la  Tua  acrimonia  è co-  Néiflur- 
à detto»  onde  li  nofiri  Hortolani  » che  poco  lo  cofiumano  chiamanlo  ancor  Ag*  do.  ^ 
gretto»  da  altri  Crefeione  > feminafi  per  tempo  di  Primauera  > con  Teme  vecchio 
di  tré  anni»  iq  terreno  vinido  ben  lauorato»  leta'mato»nafce  in  cinque  giorni  caldi» 
crefee  felicemente  con  l'inàcquarlo  cotto  có  carne  li  porge  grato  odore»coI  quale 
ancor  fi  cuopre  ; crudp  in  infalata  di  lattuche»  ò altr’her^  eflèndo  calido  » è buo- 
no ; Galeno»e  l’Egenica  vogliono  fi  mangi  crudo  con  pane»e  Xenoibnte  l’afTerifce 
per  cibo  companatico  di  Pecfiani  » le  fue  virtù  maggiori  fono  dal  fudetto  Marco 
in  qucAi  rerfi  deferitte . 

fortius  rfl  berba  femen,  depellit  aborlim, 

Hauftwn  cum  vino,  ventriq-,  ammalia  pellit» 

Et  fic  ferpentis  dicunt  obflare  venenis, 

Solus  odor  pofitti  carbonibus  effugat  illas . 

Le  PiùùucÌK  à pajeendo  t perche  i plebei  molto  ne  mangiano  * onde  di Ife  il  TaflinA. 
Macco»  che. 

S 4 jQaod 


i 


2S0 


Vtìòrio\  ^ 


!*  . 


y[»  dti 
Tttrojtl. 


<sne . 


Q.t  o1  paflktn  tribù  t,  efl  V.tfiin.tca  vocaU,  ' 

N4m<j;  abum  nulU  rùd  ces  dunt  meliorem . • ' 

Con  la  fleiTacolcmarione  del/' alcre  fopradetre  radiche  fatte  groffe  fi  cuocono 
nclmcdefimo  mododclle  iudette detto  > mi  iqucftc  fi  leua  iJ  midolloduro,  K 
pollonfi  cuocere  focto  le  bragie, alcuni  quefie  coc.e  lellu  cuoprono  d’agliaro,ouc* 
ró  nel  modo  deferirto  in  quelli  due  verfi  fopra  la  pafiinaca . 
si  cofjuus,  & piptre,  & mtUiti  munere  mitift 
Coudut,  & jlonticogrjtaerit,  y entri . 

II  pccrordlo  ancora  ^pio  domcllico  detto,  del  quale  fi  l’horto  come  la  cucina 
non  douriano  miicil'cr  priui  ; paiiato  N itale  quàro  più  preilo  fia  pennello  dal- 
la faniti  del  terreno  fcminalìtdi  Teme  vecchio  bagnato  d’aceto , ò acqua  vita , in 
hi  goombrofo  frefeo,  efpcfiifimo  ; quelli  che  dalie  Radiche  fi  vogliono feniirer 
ò lo  trapiantano,  ò lo  feminanoraro . Il  primo  anno  non  fi  reme  , c fé  lo  facclTe 
faria  poco,  e trillo,  la  fua  foglia  fi  «Icue  Icuar  i Luna  nuoua  lenza  otlender  le  ra- 
diche,perche  fubito  di  nuouo  puilula,carda  più  i nalccrc,che  qual  fi  voglia  feme* 
c però  fi  vuole  fcminarprcllo,  perche  fourarriuandoi  caldi  taluolta  non  nafee» 
onde  tri  gli  Horcolani  è tritcodetto,cherenon  è fcminaco  alianti  citi  il  Cuculo, 
non  nafcc,ò  tarda  quaranta  giorni  d nafccrc.gudadlcrcalpcllato,  perche  ne  vie- 
ne piu  bello,  il  grado  foicoic  l’acqua  fopra, tagliato  che  ne  fiaoo  le  foglie^  lo  fan- 
no verdeggiar  predo,  quelle,  ò fi  vendono , ò fi'lcruono  alla  cucina  > e fi  fcccano 
all’ombra  per  il  Verno,  quando  coperta  di  ncuc  la  terra,  non  le  nc  polfa^ucrc  : 
Plinio  vuole  che  nafea  meglio  nelle  pietre  ,c  però  fi  chiama  Pctrofcliiio , perche 
ScUno  in  greco  lignifica  ^pio . In  quante  viuande  entri  s’è  detto,  c lì>diri,  ficonic 
quanto  facci  buona  falfa  verde,  fc  ne  copra  ogni  carnaggio  lefl'o,  c fc  nc  regalino 
d'ucrfc  viuande  fritto  in  ogiio,  ò grado,  ò butiro,  & altre  virtù,  parti  delle  quali 
fi  contengono  in  que  fti  rerfi  . 

CbiamafiilTetrofelìeVn’^pioOrtenfCf 

Che  irà  le  pietre,  e calpellato  gode, 

Freefitem'é  più  d'<^H  altro  insù  le  menfe^  ; . . 

D'aprir,  e rijcaldar  merita  lode 

I>i  colore  verde  ad  ogni  cofa  col  fugo,  & inficine  odore  ; La  radica  fi  fa,  in  mr- 
J>cllraligataconouo,&  è meglio  quella  del  primo  anno  che  quclli,l«  quale  hab- 
trafnacllb  ogni  vmorc  nel  Icmc  . Lcflata  ancor  la  radica  copre  ogni  viuaiida 
& infarinata  fi  frigge,  come  l’altrcfudcttc  radiche  ; Vnitapoicon  lafo- 
gha  I giorni  di  magro,e  cotta  cò  aglio, ogiio, agr«fte,pcper&  acqua  fi  buona  fup- 
P^-Hà  molte  virtù  mcdicinali,mi  tri  l’aUreè  aflài  nemico  ifcorpioniificomcla- 
le  inorficatiirc  di  quelli . Dillipa.e  fi  perderM  latte  dalle  cin©,e  però  s’adqpra 
cani,  quando  non  fi  vogli,  che  lattmo,  c fi  prolnbircc  alle  Donne  lattanti . 

Il  Pc).c  A ncricano,pcr  baucr  fortorc.com’il  l*cpo  Onemalc,  alcrimentc  delle 
iliqnc  detto  liiiquallro,  oucro  indico,cbiamaro  da  Auwrcnna  Cingtuo  Canina,  po- 
a fiKccdcre.nell’horto , e nella  cucina  a,.  Pepe  Orientale , qualenon  fi  può  ha- 
pct  le  qualità  del  Clima,  Ik  il  Iolcucod  molufpela,  & il  Ligullico  d*A- 
P»Cioporc  non  fi  citcoui;5ciuuufi  tri  Marzo,  & Àpnlc,in  vaii,  ò in  ter»  grada, 
‘ 'i.  •; xra- 
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trapiàrarfì  ncUi  ftcffi  langhiiqucflo  fa  certe  fil, quc>q*ia fi  corfiCv.’chic>òccr;cb5c 
che  roronde  > ò farce  d nicloaciui»  à in  altre  forme  j prima  verdi  > poi  maturandi» 
fi  fanno  rode  ^ con  queUp  col  jrc>  e le  Indette  vane  f >nne  orna  no  il  tuo  horto  i • ' 

ma  perrcruirtene  in  cocina  riconuiene  fare  che  fiano  roUè»  e llaccace>  airpmbra 
farle  afciugarespoi  polle  in.femola  atciugarlc  nella  maniera>che  fi  leccano  le  Md 
dorJc,  ò Pignoibchc  lì  vogliono  coprire  di  Zucclicro>ne  hauendo  vafo  a propo-  "•* 
fico  come  h unno  g'i  fpecialbcù  adopra  vn  cacino>ò  fcaldalctto;  afciuttiiC  lecchi  fi  ^ 
tagliano  in  bocconcini»  e tanto  il  Teme  > come  la  feorza  dalle  bucete»  fi  pedano  in  f 
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niorcaio.faccndole  venire  più  in  poJuerc  che  fia  pollibile,dapoi  fi  midicano  og  n 
oncia  di  quede  in  canee  libre  di  fior  di  farina.nclla  quale  polio  Icuko  lullìciéii  »!!. 

Ufcu  ferincncarc»&  aperca»e  crepaia»fc  ne  fanno  pagnotte  grol!e»quaJiin  fi  rno 
fi  cuocuno»cda  quello  Icuatc  fi  tagliano  in  fette  lunghe.c  grolle  a guifa  di  bifcot- 
to»quah  {iur  di nuouo  in  forn  > ad  afciugar  beniilìmo  fi  pógono  fatic.icillc.e  du- 
re quanto /alli»lì  pedano  di  nuouo  in  morraio»e  la  polucte  li  fctcaccta»Ia  quale  é 
occimo» e fanillimo  Pepe»*  leggali  il  Cltifio  che  le  virciì»  e facoltà  mediche  dique- 
fio  infcgaa.mafrd  l’altre  fatto  impiafiro  di  quefia  polue.c  foglie  di  tabacco  lana 
il  morlo  de  vclenofi»il  decotto  di  quelle  filiquc»o  bacche  in  acqua  di  fonte  Tana  il 
dolor  di  denti»  tenuto  in  becca»  la  polucrc  l'udctta  mifiicatacon  grado  di  gallina 
fi  maturare  ogni  tumore »*Hcco  dunque  in  parte  ludi&fatta  la  promida  » che  dall*. 

Horto  hauraiqualcliearomacopcrvro  della  tua  cucina. 

Ancorché  ritrouofi  Pimfiinella.la  quale  e cojì  detta  quali  Bitfipinttla  > da  due 
ordini  di  foglie  dtpartitr»có  quali  orna  i Tuoi  rami  > per  tutti  li  PratiiC  viali»c  ripe 
de  foiIl»c  càpite  luoghi  fafioli  in  ogni  modo  dourai  òdi  pianta»òdi  lcmr»òla  pri- 
maucra»  ò l’autunno  procurar  d'haucrla  nel  tuoHoriOipcrchc  alfe  iiibra  in  par- 
te remota fenza  impedire  terrcno»cJic  li  lauori»nuilciplica»anzi  con  non  lafciaria 
far  ficme.e  tal  volta  coltiuaria  l’haiirai  fcinpre  tenera»  e piu  odorifera  della  i am> 
pefirc  con  la  quale  rccrcarai  mediante  finlàlatc  » ò il  vino»  nel  quale  lari  fiata 
infiifacc  nmirabilgullu»  ncgiorniefiiui>ela  tua  famiglia  » & il  cuore  » onde  di- 
cefi  per  prouerbio»  che  l’infàlata  im  è buona, ne  btlUtOue  non  ù la  Timpinettai  Et  in 
cafo  di  contagio  tenendo  in  mairo»  & odorandoli  vn  failiculo  di  PilnpinclU»  e 
facendone  fiar  nel  vino  infufo»che  hai  da  bcrc»c  ponedo  vu’aitro  faillculio  a boN 
lire  nella  pentola  della  carne  » che|fi  deue  mangiare»  farai  al  licuro  con  la  tua  fa- 
miglia prefcriiato  con Taiuto di  Djo  da  pcfic.Prouoca  quefia  rorina»i  mcfiriii»il 
fudorc»c  ni(  ndifica  le  reni»il  fcgacoic  la  matricc»liberandoli  da  opilacionùdiiiol- 
tic  le  vciitofita»&  è grata  allo  llomaco . : 

/ La  maggior  indufiria.chc  lì  polla  vfarc  nella  coltura  dc'Pifclli  farà»il  procura-  _ , _ * 
Tcd'haucrnc  prcfto»e  de’  tcncrhper  molti  meli  cfiiui»e  per  ciò.fare  bifogna  nò  fo 
lo  piantarne  auanti  >1  vcrno.e  quelli  ponegli  in  luogo  foIiiio»  e caldo»  altrimccc»  * 
ò periranno  per  il  ficddo.ò  non  produranno  prefio  il  deliderato  fruttojma  pian- 
rarne»ancora  di  Cenaio»u  ficbraio»put  ncli’ificfio  fito, quali  fc  bene  non  uafeono  Coltiua- 
fino  al  Marzo»  in  ogni  modo  fanno  frutto  Poco  dopo  li  fiidctcì;  Di  quelli»poi.che  tiene ~ ;> 
pianura!  il  Marao»&  Aprile ,m  luogo>ombroro»c  frolco»  goderai  il  frutto  il  Giu- 
y\Oi  e Luglio»  perche  lu  tal  fico  ac  giorni  caldi  marneranno  più  ncllo’fiato  di  ce-  Sito  , 
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nrrezza>nef  ^nale  fon  atti  ad  oprarnui  cerrenoruole  efTerebé  lauoracot  meglio 
ttvbbiacojSc  in  quello  il  feme  tre  dira  (ì  pone  fottcrato  ; nari>&  alti  mezo  piede  (i 
zappano  con  ridurli  attorno  il  gambo  poluere>poi  con  vn  ramo  alto  cinque>ò  Tei 
piedi  fe  gli  porge  occaiìone  d’arampicarfìill  ebe  tanno  con  tanta  velocitile  cena 
cirdiche  ne  per  vento>  ne  per  altro  accidente  ti  poflbno  tlaccarciDi  quelli  teneri 
fé  ne  fanno  mineftre , lì  di  magro  come  di  gradò  > alT  r buone  > quelle  con  Pctro- 
felloivua  fpina  > ò agrelle,e  tarantello  difalato  dentro;  quelle  con  brodo  > e pre- 
fciuttoio  vencrefcaiO  panzecta>ò  falamc  bollito-li  liganocon  ouo.oucro  le  li  po- 
ne llracciato;In  vno  de  fudderti  modi  cotti  fe  ne  cuoprc  ancora  rcfpcttiuamente 
ogni  pollo-maili  namente  il  Piccione;  & ogni  pcfce>mainme  la  Raina;  qucfti  te> 
teneri  (limi  i giorni  di  magro  in  vn  tegame  conoglio  > cpctrofello>aglioiòcipo- 
letta, agre  de,  pepe, e Tale  fuffritti  Tonno  aliai  nobiic»c  gullolk  viuàda  quali  in  luo- 
go d’oglio  d’oliua  non  abbor  feono  il  buciro,  ò Poglio  d'amandorle  dolci;perler- 
lati  ancora , c ceneriinmi  li  fanno  in  frittata  > oucru  in  torta,  quali  li  tramezano 
ancora  di  fette  di  prouacHra,òraoaglio!o  in  Tuo  luogo  cacio  tenero:  Qucllicne 
no.i  s'adoprano  nello  dato  cenero,d  lafdano  indurire  a perfettione,poi  battuci,8c 
canati  da  baccdi,fi  leccano  al  fole,  ò in  forno,  acciò  non  li  bucchino,  fe  ne  li  poi 
la  quaredina  minedra  adii  buona,  ma  non  fono  poi  acci  à piancard,  li  come  per 
contrario  li  buccati  nafeono,  ma  quelli  fono  relì  inutili  i nafeere  mediate  il  fuo* 
co  del  forno, c però  Temono  per  ponerci  i nafeer  denrro  qualche  quàciti  di  Temo 
di  qualche  dorè,  che  lì  ddìderitnafeendo  vniro  riefea  doppio;  fono  li  pi  ledi  detti 
da  noi  roueglia  di  due  Ibrre  roliìiC  bianchi,  li  rodi  fono  più  grodìic  più  dolci,  ma 
cernono  il  freddo;  De  bianchi  ne  fono  de  grodì,  e minuti,  c fanno  più  quantica  di 
bacccìliidi  quelli  lecchi, facci  in  poluerc  fc  ne  fi  pada  per  rulignoli;fono  di  meza- 
na  qualiti  cri  quelle  cofe,che  fono  di  buon,  ò trillo  fugo,  perochc  molto,  e poco 
nutrifcono.  Facilmcnte.e  con  diliìculci  lì  rinaltifcono;tardi,eprellodc£;endouoi 
gencranuo  lìati.e  li  difcacciano,  e però  la  Scola  Salernitana  didc  ; 

I Vifcllt  fon  buoni,  e fon  cattiui , 

Con  U feor^a  cauiui,e  buoni  fenT^tt , 

Li  veriti  peròè,  che  li  dourìano  molto  teneri  mangiar  aflai  cotti»  Se  i giorni 
elliui,  e perciò  fù  detto. 

Sint  tnth'hdmnfiliqva  frigent  deieSa  recenti» 

Tifa  fubnjiiuopTjndia grata  cane. 

Li  Porri,perche  Torro  eant  longe  lateq;  graffentur , detti  da  noi  poco  vfatijdalle 
rauole  ciuili  sbanditi  » in  due  dipartiti.  I Romani',  praticauano  nclSccnle,e 
nel  Capitato,  prouenicte  però  da  vn  ili- do  feme,  mi  dalla  coltiuarionc  facci  dif- 
fcrenti,pcroche  il  Settilc,  cosi  detto,  perche  le  loro  foglie  teneri  lì  feganano  > fe^ 
condo  che  pu!lnIauano,feminaDali  il  Marzo  rpedìdimo  ; Di  quello  li  valeua  Ne- 
rone per  far  buona  vocei  cantare,di  che  elTendo  tal  voIta.lodaco;dide,cbe  a’Por- 
ri  fe  n’haueneobligo;  onde  fù  chiamato  Torrofagut , fòrlì  quello  Prencipc  reprir 
mena  il  Tuo  mal  fettore^ol  mangiar  dietro  teommino»  perche  non  larcbbc  Rato 
gradito  dapoi,nc’coniplclì  V cncrci  onde  Marciale  - 
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Fila  TarerlìnigrMiterredoleìttia  porri 
Edifti  (fk0iìes,ajcida  claufa  dabis . 

Li  Capitati  fctniniamo  nello  ftdto  tempo* perche  rengooo  più  grò flSiche  li  fe« 
minati  di  Settembrcicrercmti  G trapiantano>cortando  le  radiche.  & herba.come 
s’è  detto  delle  Cipoile.e  fi  pógono  in  vn  fodatcllo  corcari.quafi  propaginati  fol- 
to terra  mezo  picdci&  lui  fi  fanno  grolli.e  bianchi.econ  Ibttoponerci  pezzi  di  pi- 
gnatta rotu  pelli  fc  gli  Icualoccalione  d’allongare  le  radiche  > & attendono  ad 
ingrolfare.fi  fanno  ancor  venir  bianchi  fotto  le  vmaccie.oucro  locco.  e non  s’vfa- 
noichc  rinuerno  ; Al  tempo  di  Marciale  quelli  della  Ariccu»erano  mandati  aliai 
grolii.a  Roma.mentre  dice . 

Mitthprscipuos  Memoralis  ^riccia  perros , 

Inniucoyirides fhpiie  cerne comas , 

Infegnano  fargli  venir  grofiì  col  poner  nel  cànello  della  loro  herba  crapiantari» 

Si  appjgliari.che  fiano  fcmi  di  rape.ò  di  cucumero»  fattagli  la  via  con  vn  poco  di 
legno  acuto,  onero  oliò . la  caufa.  perche  da  noi  non  fi  cofiumano  molto . credo 
fia.pcrcfce  di  cipolctrciin  luogo  di  quelli,  tutto.l’anno.  come  hò  detto;  ci  feruia* 
motouero  che  vengbi  > perciò  gli  Hortolani  feguitano  à coltiuare  'quell’hcrbei 
'quali  con  molto  vtiie  in  breuc  tempo  :>l»rigano  il  terreno,  e quelli  con  poco  vtile 
impedifce  più  dVn  anao  la  terra.mangiafi  il  poro  crudo,  e cotto  come  la  cipolla. 
ecceto.che  per  la  fiia  minuttezaa  non  comporta  la  ricmpitura.il  fuggo.del  porro  A/tJici- 
millicato  con  aceto  relato, & alfentio,  applicaco  alla  fronte,  ò le  narici,  ferma  il  un. 
fanguc.&  il  Aio  odore  fcaccia  le  Serpi, e Scorpioni , (icome  la  foglia  rifana  le  lo- 
ro punture . purga  lo  ftomaco  delia  flemma,è  contro  il  veleno  de’fonghi.c  con- 
tro la  crapola,&  vbbriachezza  . e rende  le  Donne  feconde  : i fuui  capi  cotti  due 
volte  mutando  l’acqua, fermano  il  corpo;  le  foglie  cotte.&  impiafirate.giouauo 
al  dolor  delie  moroidc. 

Le  radiche . la  qual  con  voce  Latina  I{aphanus  lì  dice  che  vuol  dire  in  Greco 
J?ad/x«/picii4,  vedendofene  d Ile  grolle,  come  infanti,  e perciò  da  noi  quali  per  Radice, 
eccellenza  radicechiamafi;hàia  foglia  poco  differente  dalle  rapi,  fi  femina  nello 
feemar  della  Luna  dc’mcfi  Marzo.Maggio,  i Agollo.  ma  vuole  il  terreno  tanto 
graflb.quàto  lauorato  profoudaméte,  acciò  poifa  venir  lunga, e gtofià  in  vn’illcf- 
lo  tempo,c  le  feminatc  di  Marzo.c  Maggio  s adacquino;fono  di  più  forti.ma  par- 
ticolarmente bianche .encgreKlolci.o  forti,e  sépre  fi  mangiano  crude.e  per  ornar 
tauolefe  ne  fanno  llatue.ò  altre  lìgiirc;Di  radiche  c*ó  la  faluatica,da  noi  poco  co- 
gnita. i Roma  chiamali  /{omologo.  Delie  radici  frefehe  dille  Scrabone  Gallo. 

Ckiuianurafatu,qu.uienuvifceratuJ}ini, 

ManfApremitradix;  triti  quoq;  feniinis  hauflus, 

V Etufdcm  vitto  peflii  per  Jape  medetur . 

Tagliate  in  fcttoline,e  fcaldace  in  vino  bianco,  s’applicano  al  petinecchio  ben 
calde  inuolte  in  pano  lino  con  viiiitd  di  far’orinare,  e fe  quello  non  bafiaffe,  be- 
uafi  due  oncie  del  lor  fugo.con  altrettanto  maluagia,che  s'orinerà  ficuro.Le  det- 
te fèttol  ine  coperte  di  zuccherc,;e  polle  in  vn  piatto  per  vna  nottcc.  trafmettono 
acqua,  qual  leua le  Icotjgini  dalla  faccia» 
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Coflumafi  > come  fi  dird>  Icuato,  chcTia  jJ  grano,  o flòppiada’campi.nc’quali 
fi  voglia  fare  canepa  ranno  auuenirciarargli.il  che  li  Ruttici  chiamano  rifendere 
perchc’fcndédo  con  l'aiatro  per  inczoqucli’alra  parte  di  tcrra.detto  il  quadcriio 
ouc  è llaco  il  grano,  vogliono  la  terra  nel  folco,  quale  appianando , rendono  più . 
comoda  per  vangate  da  poi  ,e  con  qucltaoccafioncci  pungono  letame,&  in  al-, 
cimi  i I feminano  tau.i>ò  riicchctta.ò  altre  herbe  da  ingranare , come  fi  dirà;  ma. 
da  aicuni  tal  volta  vi  fi  (emulano  rape,qua(i  raapa , à terra  ruatur,  & ex  agro 
rapitur,  da  noi  detti  nauoni , fenza  farci  ditìercnza  d'altri  lìniili  Ipetie , perche 
tftectiuamcntc  la  rapa  èia  rotonda  t & il  nauonc  c longo.  c con  ottima  Ècono- 
mia.pcrcjie  volédo  le  rapi  il  terreno  gralTo.c  i ó profondamente  lauoraio  qiicft 
è il  meglio  lenza  dubbio,  della  Pollcliianc,e  l’arare  nella  fudetta  maniera , non  è 
molto  profondo  ; s’aggiunge,  che  dal  tempo  di  detta  aratura , fin  che  fi  comincia 
ù vangare  ftaria  otiolo  il  terreno , e con  quella  Agricoltura  fa  fruttare  moltó, 
volendo  Plinio,chc  dopo  il  grano,  e faua , la  rapa  fia  più  vtiJc  d’ogn’aitra  cofa,c 
fuccede  appunto  à que(Vi(a  cafo  peròj  quel  modo,che  dice  Plinto,!!  douria  tener 
nel  feminar  rapi, cioè  nudo  ; c pregar,  che  nafeono  per  fe , e per  vicini,  perche  fe- 
minandofi  nel  fine  della  Luna  d’Agoflo.Ji  Villani  per  ordinario  fono  quafi  nudi, 
c fcminandofi  in  quello  campo  aperto , il  più  delle  voice  la  minor  parte  è de’Pa-: 
droni;chc  nd  cbiufo  Horco  lauorato  con  zappa, con  più  fperanza  di  fingofar’vti- 
Ic, nello  ftcU'o  tempo  fi  femina.e  mallimc ouc s’adacqui. perche  tal  voira  no  pio, 
ucndo  quelle  del  campo, non  naCconó;  pratticafi  ancora'ilfeininarle  al  fine  della 
Luna  di  Maggio,volehdo,chc  habbia  proprietà  di  far, che  l’herbc  non  producano 
{eme  à me  è accaduto,  che  hauendo  fcmina  o cauoli  alla  fine  della  Luna  di  Mar-" 
zo, quali  da  altri  paefi, per  fpctie  bcllillima.haueuo  procacciato:  quefii  forfi,pcr 
eficr  Teme  vecchiiiìmo.comc  hò  detto  auucnirc, fono  nate  rapc,quali  fcnza,far  fc 
mc.fi  fono  lalciatc  mangiare  tenere, c buone  nc’mcfi  di  Giugno,  c Luglio;  Se  bet\ 
vuole  la  rapaana.c  llagione  fredda, perche  reprimedo  il  freddo  ilcrcfcer,in  foglie 
fono  sforzato  à conucrtirc  lafollanzain  ingrotfarclaradicajela  rapa  di  piu  da 
brine  fredde  nc  viene  tcncra.c  dolce,  come  dille  vn  Poeta . 

Wtc  libi  brumbaligaudentia /rigore  rapi, 
damus:  m calo  l{omuliis  effe  folci . 

Vorriano  efler  feminate  rarc,c  però  il  feme  fi  trarnfczi  con  polucre.c  doiic  na-  . 
feono  fpclVc  fi  diueliino  » ò fi  trapiantino  altrouc , volendo  Palladio , clie  taglia- 
toci le  foglie, c la  punca'dcllitadica.col  trapiantarle  véghino  più  grollciniuna  di 
qiiefte  diligenze  s’viada’noftri  Ru(lici,nc  meno  le  roncano,  o farchiano  » corno 
il  doucr  vorrcbbc.e  pure  vengono  grolfe,  non  già  per  caufa  del  leme,chc per  sc- 
pre  è tutt’vno.ma  per  Lv  bontà  del  terreno.  Ma  delle  rapi  la  bontà  confine  nella 
rcncrczza.c  dolcczzaiqucfta  fegli  procaccia  .con  far  liar’iJ  femerre  giorni  infiifo 
in  latte’;  o miclc.quella  dal  terreno  le  viene  compartita  Pvni , c l’altra  qualità , c 
pili  nelle dicolor  giallo.e nelle  ltighc,che nelle  rotóde groi1'e,ò lchiacciace,quàdo. 
fi  vo  jliunocoocercifcórticare,  d guiia  di  mele,  ragliate  in  finte  fi  pcrldlano  in  ac 
qua,<iapoi  ih  buon  brodo  grado  fi  fanno  aliai  cuocere,  indi  lek  aggiunge  lardo 
l>eÙo,agUo,e  pectolcllhoue to  cipoiccte  battute,prcrciuico,fakicioù)  Mdaiufe, 
j . 4 con 
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con  To  rametto  di  finocchio  dolce  fecco.e  fene  fi  mineftra  fcruiti  có  caccio  gra  t- 
tato  fopraiC  per  i giorni  di  magroiin  luogo  di  brodo»  gettata  la  prima  acqua , fe 
glie  n’aggiunge  altra»  con oglio.pecrofelio,  aglio.oocro  ben  lcirati»nel  fudecto 
modo  lì  (blTnggono  con  aglio»  ò cipollette»  ogiio»  e pepe  ammaccato  > qual  con 
qdefie  fèmpre  lì  ferue»  ouero  ben  Iellato»  e cotte»fatte  che  lìano  tenere, lì  cuopro- 
no  d’agtiacaife  ne  fi  ancor.minelìra  dj  grallò  dapoiiche  fono  perlellate  » penan- 
dole minute  col  coltello  » c fittole  cuocere  in  buon  brodo  » fe  gl'incorpora  ouo  » 
c cado.  Da  altri  ben  cotte, nel  fudettomodo  fi  pjllano,dapoi  con  ouo»  e caccio» 
fi  condilìxinoiil  che  II  chiama  maricarlc»e  da  alcuni  fono  chiamate  rape  armate  » 
le  quali  quanto  più  fono  armate»  tanto  più  fono  mal  ficure  dalla  voracità  dc'go- 
lofi»*  fumo  cuocere  le  rape  foto  le  bragie  » poi  fatte  tenenfiìmc  » pelate  > t nette 
da  ogni  immondezze»  fi  pcllano  aliai  col  coliello  > indi  polle  in  vna  pignatta  vt- 
tnara,(e  gW  pone  brodo  gralfidìmo.  ouero  midolla  Vacina  tritta»  e per  giomo'di 
magro  butiro  > in  qual  fi  voglia  de'fudetti  modi  fegli  aggiunge  pcfie  » caneila» 
ezalfarano»  Se  à lento  fuoco  pian  piano  fi  fanno  bollire  » mifiiLandoie  tal  volta  > 
equando  fi  feruono»  lì  sbruifano  d’acqna  rofa  » con  vn  poco  di  zuuhcro  »*  Cotte 
rottole  bragia  » e non  fopra,  perche  pigliano  mala  qualità  > c pelate  fe  nc  fa  in- 
falata  con  ogiio  acetc»*mollo  cotto.e  pepe>e  nello  Hello  modo  fi  códilcono  le  loro 
foglie  1 ò getti:  cotti  lciro»quali  cacciano  bianche  le  rape  conferuacc  in  cafa  fotco 
la  rena»ò  labbia;  ma  non  vjdno  al  uino»perchc  rofiendono;  quelle  foglie,ò  getti» 
bencotte  lefio»  polli  in  vn  piato  à fcaldarc»con  Ibpra  butiro»  o cacio»  Se  vn  poco 
di  pepe»  fono  buone»  quello  pepe»  ò altro  aromato»  ò finocchio  vuole  fempre  ac- 
compagnato con  la  rapa»  licoine  dcu’cHèr  beo  cotta»  e come  il  brodo  c più  graf- 
fo»è  pia  rana»pcrche  c di  buon  nutrinicnto.prouoca  l’vrina»  fi  buona  villa»ccoc« 
te  con  CaHrato  » giouano  alla  quartana  » Se  altri  mali  oìalcnconici . La  raccolta 
della  rapa  è rvltima»qnalc  fi  fi  d’Octobre.dal  qual  tempo,  fino  a l-cbraio,li  pof- 
fono  vfarc»  ma  più  innanzi  non  le  lodo»  ancorché  in  vinaccic»ò  folto, lcncpa>ò  fa- 
kifccondo  Crefentio»  in  vali  fi  conferuino  fino  All’Lltare  : fe  ne  fanno  altre  vi- 
uande»ma  in  fine  fono  poi  ra|ic.  Arrclìiua  vna  rapa  quel  Curio  Romano  » quan- 
do da  Amba  lci.idori  Sanniti  gli  fù  prclcntato  l'oro»  pcrottoncrla  pace»  qual  col 
ncufarlo  molirò.che  tanto.cra  la  cout/nenza  Tua  del  vjto,come  dcii’oro:  qacHo 
efempio  non  rìtroucria  il  limile  a'nollri  giorni.  Alcllio»  riferito  in  Ateneo  » par- 
laua  con  Tolomeo  » che  arruAiua  vna  rapa.'tutto  fcrua  per  nobilitar  q nella  radi- 
ca. Mi  fuori  dcJl'vfo  delia  Cucina,  con  rape  s'ingrallaDO  mirabilmente  Porci  » e 
Bocijonde  n’è  venutoli  prnuerbio  di  dire»  Graffa  arrapato  ; Secondo  Crclccntio» 
di  rapp>e  tagliate  in  mctio  s’iograliaiio  cani  pi, adunque  non  acafo  li  Bulogncfi  nel 
campo  dellinato  i caucpali  li  pcmgono,ma  bifognacófidcrarc,c  he  quelli  ingrof- 
fando  tirano  a le  prima  la  grottezza  del  terreno»  c pciò  fari  ncccllario  di  miuuo 
iograllirlo  nell’atto  di  vangarlo,oucro  lalcicrat  détto  la  metà  d.lle  rapi  tagliare 
accció  fi  marcino;  trapiantanolì  le  rapi  l’Autuno  » c la  Primauera  » enc  viene  le- 
me, de  1 quale  le  nc  la  ogiio  da  brugiarc  buono, c le  loro  paglie,ò  fulij  lecchi  > le- 
uaionc  li  fcme,feruonu  per  cauaiicri  da  lcca,fupra  le  quali  lauorano  volciicicri»ò 
per  face  feoppe . Plioio  natta  liaucrnc  vcouio  grolle  da  lib.  »}0.  & il  Matticeli  .di 
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lìb.  1 00.  maraiiiglia  grai'ide»  che  di  sì  pKc.ol  fenie  in  quattro  mefi  venga  sì'  grof* 
fa  radica«Ei’I;rera  vuole>che  la  rapa  dia  più  aucrimciicoj  che  qual  A vogiu  radi' 
cada  Scuola  Sdcrniia. 

^Uoflom»cogioua  Chumil  rapa. 

In  fine  la  dccotcione  della  rapa  Icua  il  freddo  d piedi*  e però  a’Putci  fé  glilaui- 
no  con  quella*  per  liberarli  da  buganze  > ma  meglio  fatto  vn  bucco  in  vaa  rapa* 
riempito  d'bglio*  e quella  polla  fopra  le  bragie  * vi  fi  fi  bollire , eoa  foglio  s'va- 
gono  le  buganzeicon  molto  vtile:  lo  iteilb  edcccua  la  d|cottione . 

. La  Regolitiacosì  detta , perche  da’Cìrect  li  chiama  Clycirrbii^  ; cioè  radica_r 
dolceiin  terreno  afeiutto*  vuole  poca  coltiuatione* perche  è piaiua>che  con  la  ra> 
dica  da  fe  Heira  ferpendotafsai  moltiplicate  con  rvtilc>ncl  priiKi'pio  di  quello  Li> 
brodecto.Il  fuo  fuggOtqual  (ìcondenlaicomc  t'agrcilc.pcr  ferbario  all’occafione 
nettate  mondifica  le  reni*  forfì  meglio  cfogn’alcra  cofatpcrche  códuce  poca  alua 
mater  a d quella  parte  > olt|^  che  rinfrefca  il  fegato . 

Il  Rofeano*  fórfì  coli  detto  da  vocabolo  corrotto  di  Hffeano  > perche  bà  le  fb' 
glie  à guifa  d’vna  fpina  di  peTce*  che  comunemente  l{efca  (ì  chiama  1 e herba  nuo- 
uamente  praticata>atca  d feruire  cotta  in  infalataiàlcrimenti  detta  Lifearhò  Cali»^ 
quella  in  terreno  grado  la  prima  volta  feminafì>ò  piantafì>poi  cadendo  l'Autun- 
no  il  Teme  1 riiiafcela  Prunaucra  in  maggior  qnancitd . S’alza  col  fuflo  vn  piade» 
fe  ne  diueilono  dirami  fenza muoucrla  radica*qual  fegùita  pullulando  d produr- 
ne de’noni>qualli  fi  cuocono»  e poi  con  le  dita  fe  ne  Icua  il  duro  quali  fpma*  che 
è nel  mezotquclli  alciutti  fi  feruono  m infalatc>òue  pare*chc  ami  Taghoiin  mine 
flraiò  come  finocchiotfi  fala  in  aceto  con  capparitòda  sc*hd  virtù  diurcticaipcr- 
chepurgaper  da  ballote  maflime  per  l’vnna  gagliardamente. 

La  llucoU  in  Latino  chiamata  frMca  > quarifin^Mj»!  romedendo  aodaf»  femi-. 
nafi  di  Primauera*  e perche  non  faccia  predo  li  fiori*  tofafi  fpcilòia  che gioua an- 
cor l'inacquarla*  non  teme  il  freddo.nc  qual  li  voglia  acre*  fid  bene  mithcaca  trd 
J’infalace  di  natura  frigide*perche  quella  col  fuo  calore  le  cócempcra*pcr  vecchi» 
ò dclideroli  di  figli*  falli  bollire  con  la  carne*  per  contrario  dcuclì  prolùbireda* 
Monallcrij.ondc  Ouidio . 

NecminHscrHcasiubcbocuitare  [alice  s. 

-Cc  vn’altro.  Excirat  ad  R'enercm  tardos  eruca  ntaritos . 

£ quello  in  riguardo  della  fiiacaliditd*  con  la  quale  rompe  ventolitd*  fa  ori- 
narc;e  digerire  vogliono  ancora*che  dia  forza  nelle  batcaglie*c  che  moltiplichi  il 
latte.  La  domellica  hi  le  foglie  più  minute  della  Lluatica*c  però  chiamali  gétile. 

' Ama  la  Ruta  la  vicinanza  del  Fico , quale  con  la  lua  dolcezza  tempera  l’acri- 
moniadi  quella*  : fuLCclIiuamente  luoghi  caldi>fecchi*magri  * c difcli  dà  veti*  te- 
me il  freddo*  e però  il  Nouembre  li  cuopre  di  cenere  ; Geminali  il  Marzo, c Set- 
tembre* non  è bene  lafciarci  far  il  feine*pcrche  diuenta  lcgno*pcr  lo  che  fe  non  fi 
fcccaflb  prellotdoiiriali  annouerare  trd  gli  arbullnper  ornare  d quellomak  li  de- 
ue  recidere  a trauerfo*perche  ringiouenita*pullula  tcnera*c  vigorofa,  moltiplica 
tnegliocol  propaginar  lirami*e  fatti  radica  trapiàtarlùs’appiglia  ancor  col  por- 
re vn  ramo  in  ccrra;Ouc  fà  radicale  madlme  fc  & piaiiccràiu  vua  Cipolla  MalL  ii 
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Secondo  Carlo  SteffanI,  nel  piantarla  bifogna  ingiuriarla,  e maledirla.  Ha  mol  e 
virtù  medicinali»  per  le  quali  vuol’ clFcr  carpita,  che  in  Latino  chiamafi  e.  atre  j 
onde  ne  viene  detta  Ruta,  qu.afi  Emta , particolarmantc  centra  i vermi  > clic  of 
fend  ino  i Putti  > e nemica  d’ogni  veleno,  ò velenofo . e dice!? , che  chi  tkicle  toc- 
care Cicuta^fi  fi  tga  prima  con  Rjtita  > acciò  dalla  vencnofìeddi  quella  non  iìaof- 
feb.  Vogliono  che  vno  coperto  di  Ruta  potcfTc  andare  contro  il  Baiìlifcoi  iftipa- 
rato  dalla  Donnola  qnale  volendo  combattere  con  Serpe»  mangia  Ruta.e  fi  fi-c** 
ga  con  quclla.col  cui  odore  la  fiipcra.Ccrta  cofa  è.che  quando  tiene  l’ombra, ò 1' 
odore  della  Ruta, le  Serpi  non  s’acc  odano,  tanto  è loro  nemica;  Anzi  temono,  c 
fuggono  il  profumo  fatto  di  Ruta;  così  la  botta.St  ogni  animale  vclcnolb,  fino  il 
Diauolo  l'ibborifce.c  con  ragione,  producendo  quella  in  capo  del  fiore  vna  Cro- 
ce, e però  fù  cantato  . 

Quid  dicam  vires  acuentis  lumina  1{ut£  ? 

Qua  dira  prohibet  mina  venena  manu . 

Inacquato  la  cafa . quando  fi  vuole  feopare  con  rami  di  Ruta,  fcaccia  le  Pulci; 
II  fugo  di  Ruta,  oucro  il  vino , oue  habbia  bollito  Ruta , è rimedio  cerco  contro 
ogni  veleno  d’hcrba.  ò fonnifero.  Dopo , che  il  gran  Celare  hebbe  fiipcrato  il  fa- 
pientc  Mitridate  Rè  di  Ponto,  curiofo  d’arriuare  primo  alla  Ina  danza , per  tarli 
padrone  di  quei  fecrcti  nacurali,de*quali  fapcua  qucftu  Rè  ctVer  abbondaine,rolo 
efolecitofi  trasferì  all’armario  recódito  de’fccretti.e  letto  fopravnvafo,d.<mc- 
dio  coatra  pefle,  crcccndofi  di  trouar  qualche  fingolar  virtù  d'herba  nel  vafo,  ri* 
. troun  vno  fcritto,chc  diceba,  f^int*.  foglie  di  l\uta,due  noci  vecchie,  e tre  fichi  /cechi, 
ond  egli  queda  ricetta  chiamò  Triaca  de'  C ontadmi . Dice  Codantmo  Impcrado- 
re,  che  la  Rutta  tocca  da  Donna  infame , lì  fecca;  Al  tempo  di  Plinio  li  Pittori,  e 
Scultori  vfaoano  la  Ruta  per  confcruare  la  vi  da  ; La  Scola  Salernitana,  Nobile 
fi  ila  l{uea  » perche  rende  la  vifla  acuta  ; fd gli  huomin  i ca/ìi , alle  Donne  aumenta 

ildefto  di  tenere  lafciua»  Cornelio  Cetego  diede  al  Popolo  Romano  per  regalo 
vino  meato. 

Piantali  la  faluia  prefso  la  Ruta , i faluando  così  detta , con  ottima  difpofitio- 
ne.perchc  annidandoli  volentieri  li  Serpi  nella  Saluia.dalla  vicinanza  della  Ruta» 
ne  viene  libera . Di  lemclaSaluia  raro,  fi  pratica.perchedi  ramo  tanro  facilmétc 
poda  in  buon  terreno  lauorato s’appiglia  , rantola  pnmauera , qujiito  l’Autun- 
no,che  è perditempo  alpettare  la  lunghezza  del  fumé  ; e mallìme  le  nel  dmcllcrc 
il  rame;  fi  procura  d’hauerlo  con  vn  poco  di  radichctta,  propaginata  mette  bar- 
be a propolito  per  trafponcr  la,  e perche  moltiplica  afsai  il  di  lei  cefpuglio,  cnc- 
ccitario  Icuarnc  le  mctd  almeno  ogni  due  anni , onero  qualche  cefpuglio  intiero 
dimezoa  glialtri.dc’qualiramicolcati.  epropaginati,  oue  erano  li  diuelti.  fi  ri- 
npuella.d  tutto  fi  dd  giouamento  col  coprirla  di  ceneraccio  di  bucatoiDeucfi  an- 
cora la  Primauera,  quale  col  predo  pullular  della  Salnia.prima  d’ogn’altr’hcrba» 
Tiene  indicata,  tofare,  Icuandonc  li  fiori  attaccati  a’  rami,  e le  foflc  crcfciuta  alta 
alTaiitofalì  ancor  TAutunno,  e quelle  foghe  fccche  confeminfi,  ù perla  cucina,  ò 
pcrSpetiale.ò  perimbalfamarecorpi.c  però  chiamali  immortale  . Soporrala 
Saluta  Tempre  con  canuto  verde  ognifireddo^ alligna  in  ogni  dcriilc  terreno , ma 
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non  a'I’ombra.ftà  bene  vicino  a li’Api  con  la  rugiada  dc’di  lei  fiori  fanno  n>egli® 
micie.chc  di  i|ual  fi  voglia  h:rbai  diuc  igono  bianciu  i denri  con  la  fua  foglia  fre« 
gari,e  tenuta  lotto  la  lingua  v.ia  fogl.ada  rende  liberate  fciolratil  che  da  Predica- 
tori! 5c  Auuxan  li  pratica.  Dice  Bruirinoiche  quella  D >nnat  che  vn  quarto  d’ho- 
ra  auanri  il  congiungimento  beuecd  vn  bich  ero  di  f.ig  > di  Siluia  t concepirà  di 
ficuro.  E gli  Egiti;  dopo  vna  gran  pelle  t per  quello  efiètto  la  foceuano  mang  tare 
alle  Donne«allcquali  aiuta  mingianiio'itclie  non  lì  fconciao,oadc  fù  detto. 

Siimi  faemineiraecundat  carpari  fexits; 

Hmc  kbe , fers  vtern'n  (futgrimsiherbi  facn  rfl . 

Crudatcon  Cipolla  tritann  infai ata!rende  g'àdc  appccicoic  malGme  poAi  fo- 
pra  le  Alici  t fc  nc  velie  poi  ogn’arrollo  i ^ vccellctti>  a’quali  da  buoniiGmo  o- 
dorc  con  ag!io>pe(laiC  Gempcrata  con  acero  > c zncchcro»  fi  buona  falfa;  li  rami 
bagnati  in  cola  di  farina  Gemperata  con  vino  li  friggono  > ma  le  la  farina  lari  di 
caGagno, faranno  meglion  fncelIe;cotra  con  acetOfCÓ  ogito^c  zatlaranOtC  l^tia- 
rictfi  ottimo  marinato  per  pelce;  La  fcola  Sale  rnitana * 

Saluta, filyVino.pepCti^to  prifeatolo  * 

Fimno  Viti filja perfetti, ed'amxo-  . ■ r‘  . , 

'Bpìà.OÌtxt.Siluii  con  I{mi  fumo  ilber  ficuro  , . - h ^ 

E de  li  l{p/i  il  fiore  igiiuHio  aiuta'»  r, 

£ toglie  anco  d Cuptdoa  dardi,  e t,Arco  , ^ a > 

Idi  più  detta  Scola. 

"Perche  muartlluomotcbenelC  Morto  bàSiluidi 
Perche  non  é , contro  di  morte  fcampo . 

Friggelì  la  Soluia  in  ogIiOtGruttOiò  butiro.e  fé  ne  r^bno  viuande  arroQico 
oucru  con  fale>e  fugo  di  melangola  fi  fcruc.  In  fine  Gà  t^e  per  tutto»oue  fi  guGi 
del  fuo odore tccccùotche  per  la  Tua  amarezza  nclli  lelGtC  potaccheria  non  rfi, 
ma  nell*iuGilatc  dtierbc  fredde  le  picdolinc  Tue  foghe  fono  guGole*  c lane»  perche 
gioita  allo  Gomaco,&  alla  BcGa;vale  córro  i morii  dc'Scrpcnti  prouoca  i mcGrui» 
& vniiaicfiricciier’il  parto  alle  Donne  lo  GclTocGcccua  lacooferua  dc'fioà*e 
di  più  cantò  Emilio  Marco. 

Pruritnsvklua  curai  virgatjivirilit 

' Si  foueasvino,fuorit  ^uofahuacotlo,  ..  \ ' ; 

ìlliusjHccocnnet  negr if cere  die unt,  ' 

Si  fint  hoc  valli  crebro  fui  Sole  colenti, 

La  Satturea>oucro  Satirca>  come  diGe  Marco . 

Mine  efl  À fatyris  merito  fatirea  vacata . 

* Quod  fini  in  renerem  Mumis,hac  ammalia  prona. 

Non  modicumr  eneris  fuccedente  dicitur  ignem  . 

Tanto  domeGica>come  laluaric3>è  herba  odoriferi  qual  miGicaca  ncTafiìcoll 
di  fiori  vaghii  matènza  odorcifacUita  la  lor  vendita»e  perche  le  Aie  Ibgiic  rendo- 
no la  falfa  verde  odorifera!  li  noGri  li  chiamano  Sauorìggjne  > Seminali  qucGa  la 
Trimancra  il  Icme  racolro  TAorunno  nc'vafi.e  coi  cofarla  fi  rende  vnita>e  di  bella 
dòraiada  ialuaàca  in  ?acaoco  dcU’ilortu>ouc  non  impcdicci!  perpe  tua  G pone  • 
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La  Seuiipa  più  picciolo  d’ogn’altro  reme>nobiIjcaco  da  Chri Ao  c6  anbmigliar- 
la  alla  Santa  Chicfa»  in  terreno  grado  lauorato>  afeiutto»  nuouoiò  ripofato.mol* 
to  raro  fì  femina  la  Pximauera>  e gioualc  la  poluerc  al  piede,  c Inacqua  rEAate,8c 
oue  vna  volta  qaefta  è crefeiuta  à tnaturczaa,  cadédo  il  reme,rinaice  fcoiprejCO' 
glieli  queAo  reme,  di  cui  li  fcrue  l*Aucuuix>>  quido  li  veda  il  gambo  fecco  i Lima 
mancante  ; c fe  bene  confcrua  cinque  anni,  in  ogni  modo , come  è più  giouane,  ò 
meglio,  li  conofee  con  romperne  vn  granello,  qual  se  verde,  c buono,  s’è  bianco» 
è trillo  ; qucfto  Teme  nuouo,  quanto  milHcali  con  aceto  più  forte, come  s’è  dettos» 
tanto  è meglio,  s’adopra  nelle  moAarde,  cfapori, quali,  mediante  la  virtù  di  que> 
flcd’Inuemo  li  mangiano  con  fanitd;  E rimedio  contro  il  veleno  de  fonghi,purga 
il  capo  dalla  flemma,  fi  ftranutare . ò la  foglia  polla  nel  nafo,  ò il  fugo,  ò il  fané 
maAicaco,  qual  leua  il  dolor  de'deuti,  come  dille  Macro . 

Bxprimitur  /uccus  lenen  de  caule  finepis , . ^ 

ficcum  mandenst  dentis  tormenta  fugahis . 

Vna  fpctie  d'Apio  fono  li  Scelcri,  ò Scelcni,  così  nomata  da  Selon,  che  lignifica 
Apio,  ouero  daSelim,  che  vuol  dir5'ofco,conucnendoli  quelli  piautar’in  folcili,  e 
fe  bene  è opinione,  che  lia  herba  nuouamentc  inuentata  per  vfo  delle  tauolc  del- 
rinuerno , ritrouo  però,  oltre  la  fudetta  etimologia , che  da  gli  Antichi  l'Apio  li 
copriua  di  terra,  perciò,  era  herba  facrata  all’Inferno,  Ce  ne  ornanaao  i fepolcri, 
e di  tutte  pherbe,  e lìori  ne  vcniua  in  tauola, eccetto,  che  d*Apio,anzi  eraprouer- 
bk)  antico , che  d’vno , per  infcrmAi  deplorando , diceuano , ,chc  indigebat  ^pht 
molto  d propolito  fù  detto, 

xà  coltura  de  gli  Horti  hà  tanto  oprato , 
che  f utpio  de'  Sepolcri  famigliare, 
il  cui  jol  nome  à menja  era  vietato. 

Sia  diuenut’bor  cibo  fingolare . 

> Seminali  il  Febraio , comportandolo  Tafeiuttezza  del  terreno,  ma  meglio  il 
Marzo  in  vaneggie  ben  lauorare,  e meglio  letamate,  non  piouendo,co{il*jnaifla« 
mento  lì  fanno  nafccre,e  crelcercida  altr’herba  li  tengono  libere,  giunti  alla  grof< 
Iczza,  quanto  vn  dito  piccolo,  in  folli  profondi  vn  braccio,  larghi  mezo  braccio, 
kuorati,èic  ingranati  nel  fondo,  lì  trapiamano,  ponendoli  tre,ò  quattro  ditalun* 
gl  l’viK)  dall’altro  ; fubito  piantaci  s’inacquano*fcguicando  lino  fl  veda  lìano  tenu- 
ti, che  conofciuto  fc  gli  aggiunge  tre,  ò quattro  dica  di  terra  millicata , con  ben 
fmaltito  gralTo,  c pur  s’inalhano,  come  lì  fcguicadi  fare  tutta  l’Ellate  ogni  fera» 
non  prouendo  lino  aJ  mele  di  Settembre,  nel  qual  tempo  lì  comincia  ad  aggiun* 
gera  quattro  dita  di  terra  ogni  otto  giorni,  non  folo  lino,  che  il  follò  lìa  piàtato, 
au  ancorfe  gli  aggiunge  terra  lino  alla  loro  altezza,  lafciàdo  fcopcrto  folo  alcu- 
ne poche  cime  delle  loro  foglie . Deuelì  far  quello  con  auuertenza,  che  dette  fo- 
glie rellipo  tolte  in  numera,  che  la  terra  non  entri  tri  l'viu,  e l'altra,  e non  pio- 
uendo,  li  feguita  ddarle  acqua  ; Venuti  li  frcddi,e  fatti  bianchi,  lì  cauano,  c ren- 
dono, lafciandone  qualched'vno , acciò  la  proflìma  Primauera  faccia  la  femen-' 
za.la  quale  però  non  larà  à tempo  da  feruiricnc  per  quel  flelTo  anno,però  non  bi- 
fognardfcordarflaticicipatamcntcdipcouedcrlì  « Qucfl’hcrba  è di  molto  vtile 
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nc^li  Hortf,  & arricchì  librimi»  non  dirò  inuentóri.ma  rinoiiatori  deflà  cuirura  ; 
S.rucfi  crudo  có  pepeicfaleicocro  in  bocconcini  con  prcfciutcoligaroconouo  fi 
inmcilraiòuero  fe  lic  cuoprCogni  IdToiCÓcacio^atraroi  c pepe  ropra;  fc'per  co- 
prire pefee  fe  ne  vuole  fetuirc  i faccia  fi  cuocere  con  raraurdlo  didàiato  ; entra  in 
ogni  potacchieria.  e ncHi  piftied;  le  cime  delie  fòglie  tenerine  cotte  in  infalata  (Ì! 
fcruono»  oucHo  calde >con  butiro>e  cacio  di.Partnaiòpra.  per  tuttovuole  pepe  in* 
frantoi  perelTcr'alfiii  fiaròfoi  e con  le  fteflequalird  dcH’Apio . 

^ Scminafi  li  Spinacci  da'  femi  fpinofi  cosi  dettii  dal  principio  deli'Anrunno  fino 
i NatalCiTìon  temono  freddo, e quanto  faranno  in  terreno  più  graflo.nafceranno 
più  preftoi  c verranno  più  belli , come  auuicnequafi  ad  ogn’herba  >•  e per-eflcr  la 
prima  herba»  che  fi  magni  laQuarefima  > le  prime  due  voice  é alliti  gnfiofa . Al* 
cuni  gli  Jeuano  (olo  le  foglie  > acciò  di  nuouopullulando  > ne  caccino  nuóue  con 
nuouo  vtile . Altri  non  gli  IcuanOi  che  la  meri  del  cafpo  per  volta  ; prcrcndendo^ 
che  qucJloi  che  fcfti  yenghi  poi  piu  bejjo  ; Scminanfi  ancor  di  Febraio,  c Marzo» 
é quando  cbmincia  i rifeaidarfi  l’aria  > con  inacquamento  fi  traitièncilloroal* 
i^arfi  per  far  feme  il  più,  che  fi  puòi  perche  quando  comincia  à crefcer’il  fiifioifoi 
ootrifif,  ancorché  verdi  ; Non  (degnano  le  rauolc  de’Pouerii  c da’Grandi  noofo* 
fro  rifintati  ; Cùoconfi  nel  loro  brodo*  poi  conditi  con  oglio,e  pepe  ammaccato» 
e falci  fi  lérttono  con  fugo  di  mclangole , d dòn  vn  poco d’agrcfte  • ò d'aceto  i fe 
bene  fenza'agro  tanto  li  rtiangianoi  c maflinicrifcaldati»  perche  fono  più  fapofi- 
rl  Alcuni  ancora  li  regalano  con  mollo  cotto;  Ad  altri  piace  ci  fia  cotto  dentro 
aglio  trito  ; A certi  gullaci  dentro  pignoli , e fopra  cannella  ; fi  fanno  in  mineftra 
con  alcr’hcrbci  e da  sé  ancora  ; sì  da  magro , come  da  grallò  ; li  giorni  da  ma  grò 
lì  fanno  in  torta>ò  cortiglioni>mifiicati  con  pignnli.ouero  mandorle  ammaccate» 
vua  pallaierpeciariciSc  vn  pocodizucchero>main  luogode’lùdetti  difpcndion 
condimenciiil  noliro  Economo  li  pone  dentro  vùa  fccca,  noci  tritei  mollo  cotto» 
é nc  fi  vna  torta  detta  Cullone  ; le  ne  pollòno  far’ancor  tortelli  per  Qnarcfima 
Colfudettopicnoificomé  ffitéllc,  mangiati  cotti  con  aliai  oglio  foluono  il  corpo» 
allargano  il  petto»  giouano  alla  lolle  > rinfrcfcano  il  polmone»  St  il  lor  fugò  è con* 
Croi  Scorpioni  . 

Da  vna  terra  di  Giudea  detta  Afcalonia  nc  vennero  certi  bulbetti  » che  da  loc 
Scalogrtia  fono  értiamatl  ;'di  Febraibi  e Marzo  fi  pianranoi^comc  gli  agli>  » ma  in 
Ifiógo  totalmétc  priubd’humiditàiQncIlc  moltiplicano  col  fardi  molli  figH  quali 
IFùcaono  nell’arto  di  piantare  feparari  ci  ifilieduno  da  per  fe  lungi  vn  palmddaU' 
afiro»  poncrc  quattro  dita  fotto  tcrra  ; di  feme  malamente  in  tré  anni  fi  fanno  di 
gfdHezza  comcfiibilc,  quando  cominciano  a fcccarfi  le  loro  foglic.ffcauinoic  in 
ruogo  afeiutto  fi  confcrumoi  ammaccati  » e rcntiri  in  acqua  frclca»  poi  ictuiti  con 
aceto  rofato»  ogUo, zucchero,  c pepe  rotto  fono  giillofa  viuanda»  ma  fanno-doier 
il  capoifi  pofl'eno  anco  fcruir  cotti  in  tutti  i mofdi  dati  delle  cipolle  dal  Tiompir* 
gli  inpoijdiqucftcfuJctto.  i • ' ’ 

Se  baie  il  demaHato  guflo,  ò labifogné  " -n-.  t'»  . 

Fafi,cbe limati^ ili VilUUScalogjMt]  l“aric  i 


FuSi/r  {i  iene,  conte  ri*  c*rogna. 
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- • . I ; BhfcurUichi  fcnalàSampogiut  -,  b'’  ./’  _ \ » 

Il  » ib  . Chi  ne  mangia  àff al  éomè  «inai  (tjOgna»  •>  ^ t 

, , . -i,  Si  luTKinta  del  capo,  e della  ragna , • • • * 

. Ildirchabbiavtreudcévn  t tnera^pta,  i * 

Solo  hà  di  buon,  ihe  rima  con  Bologna  i 

Chidcfidera»tilc  dali’Api  non  può  far  di  meno  di  non  prouederTHorto  AtO 
di  Timo  I poiché  di  quell’bsrba  aliai  ne  godono^  c ne  riporcano  fanicà  con  virtoi 
code  Virgilio.  - 

Dumtj',  Timo  pafeuntur  apes,  dum  rete  cicada . 

Denominali  dalla  parola  greca  r/»»of>  che  denota  Animo,  perche  lì  da  iquel» 

Ji>che  patifcono  deliquio  d’animo, oucro  da  7b;o,che  vuol  dire  facrificarcjperclié 
qucll'herba  pe'l  Tuo  odore  s'vfaua  ncTacrihci,  col  Tuo  odore  renderi  dilctteuole  il 
tuo  Horco<  tanto  nc’  fiori,  come  ncirhcrba  ; Il  ramo, come  s'è  detto  della  Saluia» 
ò radicatoiò  fenza  pianta,veroé,chc  temendo  più  il  freddo  delia  Saluia,  vuole  il 
luogo  più  efpoùo  al  Sole, che  fìa  poflìbiie,e  per  turche  meglio  s‘appigli>s*inacqua 
con  acqua, oue  lia  flato  infulo  lo  lidio  Timo  ; Hà  virtù  medicinali,  particolar* 
mente  lana  la  quartana,  e lì  di  da  fiutare  i chi  paiilca  di  mal  caduco  > anzi  fé  gli 
circonda  il  letto  di  quelTherba . 

La  temeraria  Zucca,  detta  in  latino  Cucurbita  iCncuruato,  perche  non  ofiante  Zucca'. 
qual  fi  voglia,  impedimento  lì  riuolgc.  e vno  dc’maegiori  vtili,  con  quali  l’Horco 
proueda  vna  cafa.sl  perle  m Ite  vjuande,  che  fc  nc  fanno,  come  per  il  lungo  tem- 
po,che  Ce  ne  ferue,  dalle  primaticcic  Zucche  più  grolTc  fi  caua  il  buon  feme, quali  . 

non  fi  fiaccano  dalla  catena  prima  del  fine  di  Settembre,  c poi  in  luogo  fuinicofo 
fi  conferuano  il  più  che  fi  può, quel  Icmcichc  più  in  mezo  fi  ritroua,  produce  più 
grolle,  quello  p:ù  vicino  al  gamb'^  più  lunghe;  alianti  fi  piantino  fé  gli  preparano 
buche  caue  vn  braccio  ,Ionghi  l'vna  dall’altra  quattro  piedi.  Se  il  cifconflantc  ter- 
reno vuole  cfl'cr  ben  vangato, le  ùidettebucchc  fi  riempono  di  letame  fracidiffi- 
cno,mifiicatocó  terra  in  polucrc,  al  fine  d’Aprile,  ò principio  di  Maggio,  il  feme 
ilato  à molle  in  latte,  in  quelle  fi  pianta. Vero  è,che  per  hauerle  più  primaticcie, 
in  che  confific  rutile  dcll’iiidufiriofo  Hon ciano,  hanno  trouato  vna  fpctie  parii- 
colar  di  feme, qual  molto  prima  polla  à nafccre  in  terra  humida  germogliar!,  che 
fiano  in  vna  buca  con  firacci,ò  capelli,  ò pcnnachi),  ingraflaca  le  piàcano.nc  primi 
giorni  d’ApriIe,  c dubitando  di  brine, la  notte  le  coprono  ; nc’giorni  caldi  có  aquà 
lefollecitano.quclle  naturalmente  s’uizano  da  terra  piùd’vn  braccio,  c fatto  tré,  , 
•ò  quattro  Zucche  piccole,!!  fcccano;  in  quello  mentre  ginngono  falere  nel  fopra^ 
detto  modo  piàtatc,  le  quali  qoàdo  hàno  tré  foghe  fc  gli  aggiugne  terra  al  pic^c, 

T quali  fi  cuoprooo  tutte,  lafciatolcopcrtoil  lolo  piccolo  germoglio;  quioucs’fv 
/a  iafciaric  ferpire  per  terra,  è bene  quando  cominciano  ad  allongare  le  bracai 
zappargli  la  terra  per  doue  hanno  à c.iminare,  acciò  polTano  nelle  catene,  fopra 
quella  trita  terra  cacciare  radiclK,  & haucr  maggior  alimento  acciò  nc  facciano 
quantità  gràdiffiina.c  per  migiar  teucre  tutta  fÈftatc,  e perche  nc  refiida  Iciiar 
rAutunno,cotnc  fiano  fatte  di  feorza  dura, che  fi  conofee  quando  con  fvgni.noh 
«fipotfooo  forare,ali’hora  fi  llaccano,c  fotto  portico, ò fopra  tetto  al  fole  li  lafcia- 
. T 2 no  à 
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DO  à compir  cf afcingarnipoi  in  qualci^  recódito  luogo  poco  aerofojcaldot'ò  rici- 
no alla  cucina  fi  confcruanoi  per  fertiirrenc  l’Inuernata . Sono  le  Zucche  di  varie 
fortiiquali  à due  capi  fì  poflbno  ridurre  ma  di  fcorza  gialla^  che  ferpono.alrredt 
feorza  bianca>chc  &‘arampicano>c  li  chiamano  Zucconi»  le  gialle  fono  più  in  rfo» 
c vigono  più  prefto.e  nel  principio  dejr£ùatc  fì  cominciano  i goderete  fono  an- 
cor loro  di  varie  forti»  le  meglio  fon  quelle  » che  fì  cuocono  prello  » & hanno  affai 
^Ipaicome  per  io  più  nefeono  quelle  d'ineguale  fcorza  con  certe  tK>ze»da'quaU 
fono  chiamate  rognofe  ; di  queùa  forte  ve  ne  vna  fpetic  di  fcorza  bianca  rocon« 
da»  e grofla»  quale  fì  chiama  Zucca  marina  > c fonoefquifìte . 

A pena  comincia  la  Zucca  à fcorrercon  le  Aie  braccia  la  terra  »che  alla  cudna 
fcrucA»perche  douldofì  cimare  acciò  produca  più  bracci»e  frutti  quelle  cime  coc- 
ce leiTote  feruite  in  infalata  có  pepe  ammaccato  fopra  fono  rarcife  bene  haueffero 
congionto  qualche  Zucchcttino  tcncriifìmo  ; In  molti  modi  cotta  fi  ferue  la  Zuc- 
ca, ma  fempre  con  quefta  auuertcnza  » che  fend«  vmida  » & inApida  è nece/faria- 
mcntc  frigida, s’accompagna  sì  da  magro,  come  da  graffo»  con  altre  cofe  calide,e 
/aporirc  » ancorché  tal  volta  fi  cuoca  in  latte»  ò Aero  » oucro  A frigga  per  Icuarci 
l*vmidicd  » in  mincAra  dunque  monda  ragliata  in  bocconi  » fatta  bollire  in  buon 
brodo  graffo»  e con  frullo  cucinario  difmcira,  accompagnata  con  oua,  c coperta 
di  cacio  A fcruc, cotta,  c fpremuta  da  vmiditi  A fi  in  torta  accópagnata  da  cacio 
grattaco»ricottaiOiio>c  pcpciin  qual  fì  voglia  modo  r uol'clfcr  in  compagnia  d'al- 
Cracofa»altrimente  noni  ne  buona  »ne  fanaiond’èehc  Aa  hauuta  perii  gieroglifi- 
co  della  fpcranza  fuanica  > jpcrche  col  veder  la  Zucca  di  così  gran  corpo  crcdcA  di 
molto  nutrimento,  ma  da  fe  fleffa  è di  ninno»  ò poco , c quel  poco  con  la  compa- 
gnia fc  le  accrcfcc»  oltre  che  A fi  guftofa . 

Ma  per  giorno  di  magro  le  tencrillìmc  A cuocono  » ò leffe  » oucro  fotto  le  bra<i 
gic  inuoitc  in  carta  ; A feruono  in  fette  con  aceto  rofato,St  oglio,pcpe»c  faIe»oue- 
xo  pur  io  fette  falprcfe  mfarinatcìfritte»  e fenionA  con  agrcAo»  & in  grado»  e bu* 
tiro  peri  giorni  alfoluti»  nel  qual  modo  perdendo  l’humiditd  A rendono  più  fané» 
ma  volendole  far  in  miiicllra  di  magro  cotte,c  difincde  A ligano  có  latte  tfaman- 
dorlciò  pignoli»  ma  meglio  di  tutti  lari  il  latte  col  lorofcmc»col  qual  latte  A liga 
ancora  nfoiinigliOiC  Amili  ; le  Zucche  tenere  libere  da  fcorza  A vuotano  dalla  fua 
mtdoIla»e  A riempiono  con  pieno  fatto  di  pane»pignoli,  vua  palfa»  herbctte.agrc- 
fte»rpctiaria,  modo  cotto  ; PolfonA  aiKor  riempire  di  piccatiglio»  di  polpa  di  pc- 
ice»  con  vn  poco  di  caramello  trito  minuto  feco»  medicato  vua  pafl'a»  c fpetiaria  ; 
iì  riempiono  ancora  di  molte  polpettine  di  luzzo»con  Agatclli,e  milze  dello  fteU 
fotouero  con  odrigbe,  tartufh.codc  di  gambaro,cippari  di  Genoua  conditi»c  A* 
mili  per  i giorni  di  graffo  A riempono  con  dgaccliue  regali  di  pollo»aoimelledi  vi- 
tello» piccatiglio  di  carne  magra  di  Vitcllo»ò  di  polpa  di  cappone»e  le  più  groffe 
perleffatc  A pofono  empire  di  vccellecti,di  piccioncini  di  primo  pelo»  di  poladri- 
ni  fenza  oliò  ripieni»  tutti  quedi  midicati  con  fette  di  prefeiuteo,  ò morcadclia,  ò 
con  l’viio,  d'altro  piccato  : In  Ane  A riempiono  ancora  col  pieno  ordinario  di  ri- 
<otta»cacìo  grattato, vua  pad'a»oua»  e Amili  ; & altri  gli  hanno  riempite  d'oua  tc»- 
fte • Taglianlì  aococic Zucche  in  boccoocim,  c midicatc  cou  cipolle,  e pccro^lk 
. trià, 
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triti»  ogiioi  agrefte»  c pepe»  fi  fanno  fuCrigere»  c cuocere  in  tegame»  ò ftuftarc  in 
pentole;  quella  fpecie  di  Zucche»che  per  lo  fiar  in  terra  fi  chiamano  plebec»dura< 
no  fino  i i’alqua  in  luogo  ofeuro»  afeiutto,  c téperato  feiiza  haucr  à fotterrargli» 
c coprirgli  di  fìrame  » e terra  come  infegna  Plinio»  ò fenza  far  entrare  la  Zucca  • 
l*£ltete  conia  catena»  e frutto  in  vn  pozzo»  clic  non  tocchi  Tacque  come  infegna 
Arifiotileper  conferuarlc^  Il  fugo  della  Zucca  cotta»  é premuto  mifiicato  eoa 
micie  folue  moderatamente  il  corpo»  e lo  lidio  cflctto  fà  il  vino»  che  fia  fiato  ma 
notte  in  ma  JZucca  fiefea»  feanatone  il  midoUo»e  tenuto  al  fereno  » il  feme  è verif- 
fimo  rimedio  per  mondincar  le  rcni>e  con  temperamento»  poiché  non  ci  conduce 
molta  materiale  con  gufto  fi  gode  quello  rimedio»  le  la  minefira  di  zucca>ò  rifo» 
ò alt  ro  fi  accomoda  con  latte  di  quello  femc»le  foglie  di  zucca  fregate  fopra  i ca» 
uaili  cauOtno  che  i’£fiate  non  vi  s’accoliano  ruofche . Le  dette  polle  tù  le  poppe, 
delle  Donne  di  parto  diilcccano  il  latte  » li  fiori  fiati  infufi  in  ogiio  per  vn’£ftate 
al  Sole»  le  porgono  virtù  di  riufrefear  le  reni  rilcaidatc  » vnte  con  cflo»  e mitiga  il 
dolor  dd  capo  > La  cenere  delle  Zucche  fccche  Tana  le  cociture  del  fuoco . 

Le  Zucche  bianchelunghcdctteCucuzzcaRoma»  edagl’Antichichiaoiate 
Cameraric  dal  coprire  le  fughe  > e pergole»  volendo  gran  Sole  » e molt'acqua»  da 
noi  poco  fi  cofiumano»  anzi  haucndonc  fatto  io  venir  feme  di  Gcnoua»  non  han* 
no  fatto  il  frutto  groflb»  come  hò  veduto  colà  » oue  ragliate  in  fette  » c fccche  al 
Sole  le  fanno  venir  tofiecomcfàfliipoi  le  mandano  per  tutto  il  mondo  con  molto 
mie»  per  adoprarfi  in  mtocftre»  e copeitute  di  pelati  Icfiì»  cotti  che  fiano  con  fa* 
lami.efalcizze.. 

A Roma  quelle  Cucuzze  bianche  procurano  far  efler  longhe»  e fonili  col  foc> 
toponcrci  vn  vafo  d’acqua»  al  cui  amato  humoreallongandofi»fi  sforzano  di  giu« 
Sncre»iralafciàdo  d’ingro{larc;Qfiefie  libere  da  feorza  tagliate  in  fette  fi  friggono 
in  oglio»  e fecuono  con  agro  oucro  friggono  in  graflo»ò  butiro  ; le  vuotano  aiKo* 
ra»e  riempiono  con  qual  fi  voglia  de  fopradetti  pieni»  ò di  prouaturc  frefebe»  poi 
cocce  Jdio  > ò finfiate  le  fcruono  » noi  quelle  grolle  cottc.in  miele  come  ho  detto 
al  Libro  fecondo  cunfcruiaoio  ; quelle  venute  groll'e  » e fccche  fcruono  mira- 
bilmente per  tenerci  aceto  » quali  fanno  venire»  c confcruono  forofiìaui»  fi  coiM 
laitabilmciice  confcruanoi il  viuo»  onde  cantò  Strabone  Gallo» 

^ . }iottnuu<ìkam  hae  mgens  fextarìus  abditur  atuo 

. Cliàiiitwrmit  pouor  menjure  porno  pleruo 
L.'  ■ : tAmpiwra,  rfue piceo liHÌtkrdkm glHtiHe»  fernet  r 

•I  f r‘.  Incorruptadiu generofadona  Lyei  , 

Le  rotonde  fcruonu  per  farina  alla  difpenraiò  per  nuotare»  le  più  piccole  ^uafi 
frafehi  femono  i viandanti  per  vino.à  gli  Hortolani  per  far  lume  à lauorar  la  noe- 
te»c  tenerci  dentro  i Icniii  à Cacciatori  per  la  polue»c  TroOtC  Talcro  cengooo  afiài 
afciuttc»  di  quella  fù  ancor  cantato . 

tfel  formontar  la  Zucca  ogn  altra  pÌMnt4$ 

£ pik  velocct  Ch'Edera  tenace» 

Tot  ch’ella  in  Vh  fol  m efe»  il  tatto  arnmtHUMt  il* 
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, Ma  re^a  al!" ammiairdel  {{ppffula 

La  temeraria  Zucca  eftinta  al  juolo . 


Eufarth  CondueroitidiZ:  fFarannoin  fineabbclliraijl  tuoHorto>&am*chtraiIafaa  ' 
* dirpenfa  > quefta  parola  Z.  ffa ranno  è Arabica>c  lignifica  CrocuiAhe  fu  >t  nome  di'  ' 

quel  putto  da  Apollo  n^i  Trincotto  ammazzato»  del  cui  (angue  lìfauolcggia»'. 
‘ che  nafcelTc  il  Zafiarannn»  equelliche  pur  lo  eh  amano  Crero  è in  riguardo  del  r 

frutcoiche  mediante  fila  gialle  porge»  perche  in  greco  Crocos  lignifica  filo»  e tr»* 
ma  > V no  che  di  Teme  fi  fa  nafccrc  in  ogni  terreno  piantato  di  Priinauera»qual  al* 
zando  vnfuftoingroflainciiiia  di  quello  vn  capo»  quali  come  aglio»  dal  quale  : 
fcHintano  certe  fila  in  foggia  di  fiori»  quali  raccolic  (eruono  per  colorire  ogni  co*  - 
U»fft  il  femetche  è nel  de^to  capo»  Tenie  per  gouernare  Papagai]  i»  del  quale  ne  fo*  - 
no  auidifiimi»cl)iania{ì  Zaffarano  baflardo,ò  matto»dt  vendefì  alla  Puzza>anco*  > 
ra  da’SS  Mcdici  chiamali  Carcarao»dcl  quale  fi  fa  la  conletnonc  detta  Dtacarta*  . 
mocomc  neH’Antidotario  » ma  il  Zaffaranoda  feudi  dodecii*oncia*inCerreno 
mediocremente  grafro»roliuo»e  cò  vanga  lauoraro  piatali»  mediante  cene  dipoi* 
lette  quali  come  Tpetie  di  Colchico  col  beneficio  delle  prime  acque  Autunnali  ra*  < 
dicate  cacciano  prima  delle  foglie  vn  vago  fiore  » nel  quale  fono  quattro  > ò dn*  t 
_ que  fila  di  Zaflfaranno . QmQe  lènza  fpogliar  THorto  della  bellezza  del  fiore  fi 
■**  leuano»  in  bora  che  fiano  afeiutteda  rag'a(Ja>ò  acqua»al l'ombra  fi  lalciano  afeiu-  - 
gare  » o feccare  » indi  in  vna  fcatoia  racchiufi  fi  confcruano  » per  poter  conquefU 
dar  colore»  guAo»& allegrezza  à qual  fi  voglia  viuanda»  onde  fù  cantato. 

* . Fama  vetuttaceat,  cedane pulmentaLucuUh  ■ 

Cena  coronata  efl  plentor  ifta  Croco,  . • 

Oltre  di  ciò  il  ZalTarano  è di  molta  (aniti  » perche  conforta  lo  ftomaco»  apfC; 
l’opilacioni  del  fegato»  conferiice alla  milza»ailegra  il  cuore»prouoca  i menflraf*  : 
e l’vritu»  e facilita  il  parto»  ma  balta  il  pigliarne  due  dramme»  digerédo»matura  * 
i tumorii'e  ferue  i Pittori  da  colorire . Ecco  dunque  come  con  qucAa  vlcìma  col*  > 
ciuatione  ti  rapprefento  modo  » conforme  la  promefìa  > d'hauer  aromati  dai  tuo 
Hortoienza  fpefaie  con  poca  fatica»  perche  baltari  qucfle  Cipniette  > che  affai  : 
moltiplicano, cauare  il  mefe  di  Luglio»e  fcparace  da’figlh  nel-fopradetto  modo,  e , 
tempo  fi  pianteranno  » reità  lolo  in  quello  tempo  tenerle  libere  da  herba  » oucro 
fopra  feminarci  pctrofcllo»  godendo  l’vno»  e l'altro  d'cll'er  calpc  Arato . 

Sicome  non  tratto  dtAiufamenre , per  non  eAer  mia  profciiione  i deila  facolci 
delle  fopradecte  herbe»  ma  folo  hò  raccordato  qui  pochi  nuxli  con  quali  hò  giu* 
dicato  ^fiìno  giouare  all'Huomo  in  Villa  lungi  da'Medici  » e fcruino  per  ifpartc 
delle  quali  nell' vltimo  Libro  della  terra  dirò  qualche  cofa  : Che  tutto  c fupcr- 
* fluot  mentre  la  peritia  di  Bartolomeo  Ambrogmi  Filofofb»  e Medico  £<  ccllentif*  : 
' fimo,  tede  ogni  defiderofo  inefperco»  verfaco  nella  cognitione»  e facoltà  deirber*  : 
^ ' be»  non  tanto  nella  publica  Cathedra»  quanto  con  l'additarle  nel  publico  Virida* 
rio  ond'è»  che  meritamente  dopo  Camillo  Baldi  gli  fù  non  fola  coiunicffo  la  cu* 
Aodia  dcll'infigne  Mufèo  dei  grand'Vhlfe  Aldroiiando»à  qucAo  lllultrilfimo  Se- 
nato  eoo  vltiauroloncàlalcj^f  ma  addoliacali  ancora  la  rcuifìooe»  e publica* 

' i '1  * none 
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ttonede  gli  immenfì  fcrrttidi  detto  Aldrouando. 

L’haucr  attribuito  à tjut  (to  dcliciofb  Horto  > nome  di  Paratifo  > ma  tcrrcfire, 
mi  sforza  pcnfarecomcdifcndcrlo  dalle  communi  mifericjà  quali  è fottopofto 
ogni  vegetante . DitHciImen’c  lo  ft  amperai  da  loluii  che  venendoti  come  amico 
àvifìrareil  giorno  lo<la.  gode  delle  tue  delirici  ma  ritornando  la  notte  inimico 
Briareo  r.  bDaqudloiche  il  giorno  l’Amico  argo  hi  ofleruato;Il  muro  è il  meno  fì 
CUI  o>  e piu  dif.  endiolo  rq^aro  per  quelloi  perche  con  vna  fcala  lì  falc  in  cima  > de 
jui  à cauailo  del  muro  traÌ(K>rtata  : ferue  altresì  per  dilccnderc  > oltre  di  ciò  il 
muro  da  ghiaccio,  brine  viene  atterrato.  Pone  Varrone  quattro  mcdididiiefa 
all’Horto  i la  naturale  i che  c la  fìepe  viua  > e verde  ; Tagrclle  > & è la  fiepc  fatta 
con  pali*  e pertiche:  la  militare  che  è l’arginei  ò il  follò  > la  fabrilecheèil  mu> 
TO  : ma  perche  con  quelle  nel  iecondo  Libro  habbiamo  aliai  dife  lo  la  vigna  da 
Huominii  e quadrupedi*  a quello  rimetto  il  Lettore . Scompiglia  tutto  PHorto» 
• ne  alcuna  delle  fudette  difei'c  l'impedifce  • la  Gallina;  non  li  douriano  haucr’in 
quelle  Qiie>  ouc  vicino  lì  fàccia  Hortoiò  almeno  procurarciche  non  rimparino» 
pure  con  cordicelle  alte  quattro.ò  lei  dita  da  terrai  polle  in  diuerle  parti  del  ter" 
reno  (ènainatoida  Galline  ù difcndeimcntrc  inciampando  in  quelle  non  pofsono 
(correre.  , f 

A nocuménti  dcH’aria  può  l'Ecohomo  più  outiiare  nel  poco  Horto , che  nella 
molta  Vignai  perche  col  coprire  li  feminaci  la  nottCìli  difende  da  brincic  ghiacci; 
con  fuoco  » e fumo  di  farmenci  i ò hci  ba  difende  qualche  poca  parte  da  nebbia  » 
col  leuar'arbori  aprici  vn’aria  liberai  oue  poUàno  giocare  venti  li  difende  dal  ma* 
lume  I dal  quale  nafeono  pidocchietcii  e pulci  dillruggitrici  d’hcrbe  i A qucAi 
ancora  prouede  il  feminar  tra  Thcrbe  ruccolai  quelli  animali  ancora  lì  fpegnono 
con  l’irrorarglid'acquai  ouc  lìa  bollito  Cicutai  ò Seiiapci  ò AlTcntio . Da  gli  altri 
animaletti  danncggianti  le  piante  in  generale  confegliano  gli  Agricoltorii  che  lia 
^medio  preliantidimo  il  confcruarc  i Temi  in  gulcia  di  telluginc  i ouero  auanti  lì 
(èminano  il  fargli  llar’à  molle  in  fugo  d’herba  fempre  viua  ; qual  poi  lìailì  legge- 
ri nel  Libro  deil’herbe;  6 di  radiche  di  Cucumcro  iàluaiico>oucro  il  millicarc  có 
feme  foglioliiK  ; Dicono  ancorai  che  (é  Hanno  li  femi  infulì  in  acqua  i ouc  lìano 
bolliti  granchi  di  fiume  • ouero  fpargendo  il  terreno  con  acqua  i oue  per  dicci 
giorni  li  fudetti  gambari  al  Sole  lì ano  Ilari  infulì  • che  pure  li  difendono.  Colu- 
mcllai  c Crefeentio  dicono,  ihc  li  femi  feminati  al  primo  qnarcodclla  Luna  > non 
patifeonoda  animali,  ma  da  alcuni  non  è creduto , no  quello . ne  altro  rimedio. 
L’aglio  di  campo.  Allentano  detto,  difende  i frutti  fopra  gii  arbori  da  gli  vccelli* 
St  I feminati  nel  nafcerc  ; il  che  opera  ancora  l’aneto  foprafcminaroci.  Le  Serpi,  c 
botte  con  fumo  di  ruta,  ò di  radiche  di  giglio,  d’vnglùa  di  Capra . ò di  lana  fuc- 
cidi,  ò di  fearpe  rotte,  lì.  (cacciano  : anzi  Marco  Gattinara  racconta , che  dopo 
moki  rimedi j.chc  vsò  per  far’vfcir’vna  grà  vipera,  che  era  entrata  per  la  bocca  in 
vn  Cótadino.  mctre  dormiua.  in  fine  fattogli  pigliar  per  la  bocca  fumo  di  fearpe 
vecthie.ne  vici  il  ferpe  per  lipattc  da  ballò.  Il  orofomo  ancor  di  folfbiroiiiino, 
ilabio  (li  Bucy-e  coloqumtidJ,  fuga  ogni  animaletto . Per  liberare  il  tuo  Horto  da 
Gnliii  c Caualctce , chiamate  Lucuflc  i ci  ponerai  cinque , ò fci  quaglie  con  l’ale 
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tjg'iacci  che  quefte  ]c  mangiaranno  tuttcì  ne  per  ilguftofo  cibo  (ì  parciranno»mi 
Caio  ancora  ti  volcili  adìcurarc  delia  loro  fugai  con  vna  quaglia  femina  in  gabia» 
poda  nell’Honoi  li  tratterai  : Dicono  ancora  i che  attaccando  ad  vn'arbore  vna 
nottola  I (ì  partono, li  Gnli>  e Caualcttq.  L’hcrbe  irror<ite da falamoia  > oue  fìa 
bollita  Senape  (ì  difenderanno  da  certe  mofche>  che  le  rodonoi  ma  gli  olmi»  ò al- 
tri arbori  offdì  da  quelle  bcftiei  con  falamoia>  oue  fìa  (lemperato  llerco  d‘Oca« 
afpcrgendoi  difenderai  ; fìcotue  fc  gli  bagnerai  con  vriua  veccbia>oue  fìa  ftéprato 
Aereo  di  cane . QiicU’amara  afpcrfìone  viene  infcgnara  da  Columclla  • 

Trofwt,  & fluntit  Ittices  infuniere  arnaros . 

£ fe  rafpcrfìone  di  cofe  amare  gioua  > farà  molto  à propofìto  il  fugo  di  Leasp 
dro,  ò di  Cucumero  Afìnino  > ò di  dente  Canalino , dcuo  lufijuimo,  ò tji  fìcle  di 
Bue  nc‘  quali  fucchii  chi  porri  li  femi  auanti  lì  commettano  alla  terra  » rcAcraqr, 
no  difefì  da  molti  nocumenti  . ' 

Le  Ruchc  fono  animaletti  icbe  in  breue  dillruggono  le  fronde  » e frutti  de  ^ 
arborii  e le  foglie  dcU’hcrbe  ; A danno  de  gli  arborii  con  fuoco  sù'i  priucipioiciii 
prouedciouerocon  vngeredi  fìcle  di  Bue  il  tronco  dell' arborei  oueroàmezodi 
quello  poncrci  viicioi  ouero  Aoppa  di  canepa;  l’vrina  humana  fracida>  alle  radici 
ingra(Ta>  c difende  ogni  arbore  da  quefìe  > fìcome  l’vriiia  di  Pecorai  e la  paglia  di 
faiia»  ouero  lo  Aereo  colombinoi  per  detto  di  CoAaotinn  Cefare . Ma  per  libera- 
re rherbei&  in  particolare  i cauoli  da  Ruchcis'vfa  la ccacre  d’oliuo,ò ficoiouero 
profuHQO  di  folfoiò  di  fongo  nato  al  piede  d’vna  noccioucro  di  fu  Ai  d’agiio  fecchi, 
c ba  Acri  aiKora  il  bagnarlo  con  acqua  ouero  lifciuo  fatto  con  detta  cenerei  ò fa- 
re Aar’il  feme  à molle  in  detto  lifciuo  . 

li  rimedio  poi  còtro  le  Ruchc  da  tutti  gli  Scrittori  d’Agricolrura  acccnato  far- 
ri da  me  ricordacoifc  ben  diffìcile  da  prouarci  per  la  fccretczza  delle  donne;  Vo- 
glionoichc  andido  attorno  l'HortOi  c le  vanegie  vna  Dona  rnenAruata  i auanti  il 
nalccr  del  Solcicon  piedi  fcalzii  che  fubito  le  Ruchc  cadono.  Democrito  riferito 
da  Filippo  Beroaldi  Bologncfe  fopra  Columcllaidice  che  quello  auiciie  d’antipa- 
tia naturale  quale  hanno  quelli  aniinalctti  có  le  donne  in  tale  AatOiil  che  mi  par 
ragione  fuifìcicnte  per  quietarcichi  dubitaA'ci  che  forte  rimedio  poco  putoi  e fin- 
cero  . Ma  fc  quefla  donna  in  tale  Aato  afpctterà  il  nalccr  del  Solcicol  far  cadere 
le  RiKhc  fari  ancor  morire  le  Aelfc  piate.  La  più  breue  fari  per  fpcgncrc  le  Ro- 
che il  farle  raccòrrò  tutte  infìeme  da  Donne  I ò Putti  con  le  loro  ouai  die  dalla 
parte  rouerfa  dcll’herba  attaccate  lì  rroucranno  » c quelle  in  acquai  ouero  fuocoi 
in  duciò  tre  volte  morte  liberarne  fHorto . Le  Lumache  fono  tanto  mal  trattate 
da  fìeddii  che  ne'  noAn  Horti  s’hanno  più  toAo  per  dclitiaiche  per  danncggianti 
D/  Itr-  animali.Lc  formiche  con  offa  graffe  Icuate  da  carne  cortaiò  có  gufei  di  gambaroj 
meotre  quelle  vengano  all’cfca  di  qucAc  cofe  i fi  fpegnono  Icotcndolc  in  acqua, 
ò in  fiioco quante  volte  le  fudette  cofe  ne  faranno  coperte,  non  fonnunreranno 
le  formiche  vn’arborcione  fia  vifchio  attorim  il  tronco , ouero  fìa  vnto  di  fiele  di 
Ebci  ouerocircondaro  con  bonibacci  ouero  di  cartai  in  maniera  che  toccandola 
carta  oue  è ligata  l’arbore  nella  parte  piu  alca  i lì  facci  Ilare  nella  parte  più  baffi 
* lontana  dali'atborc,  fc  pure  le  formiche  fi  fulicco  annidate  in  vn  rafo  di  Narao- 
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d*.€Ol farlo ftàr  in  àcqtM>  per  tneao  dei  Sóle  ceptda»  duci*  ò rre  Iiore>pcr  Io  che  i) 
Naranzo  non  pacirccifì  fpegnerannoicoH  cera  rofl'a  iì  efreonJa  il  tronco  ddi'ar-l 
borci&  in  quella  grolla  rn  dito  > fi  fi  viiaconcaiiiti  quali  vn  foll'aceilo>qual  li  tie- 
ne pieno  d'acquaila  quale  d vna  Ibcmtca  pare  va  gran  fìunie>e  non  la  pallitno  > e> 
cojii’arbore  li  libera daqueftatpoleftia  ltcuramence;Reputoà  vergogna  deH’E-' 
cononiQ  quando  da  beliiolld.fopratcrraifiaaneggiaci  li  lafcia  rouinar  i'Horto* 
perche  nncntrediportafi  per  quello  ideueautieniro  le  da  quelli  è dannificatoi  e 
piDuederci , ó in  vno  de  fudetti  hindi  ■ ò io  altro  die  pur  rriuniJi  in  molcillima 
quantiti  li  ri  rouano  > ma  per  prouedere  à dannificanti  fotteranci . quali  col 
màgiare  la  radica  della  pianta  la  fanno  morire  prima  che  tc  n’accorghid>ilbgnc- 
ria  ogni  opra,  ogni  farica>rigiu  indullrìa»  non giou andò  che  k radiche  filano  na- 
feofie  naturalmente  alla  vdta  Humana  > mentre  non  li  pollano  cela  re  alla  cecità 
iftcfsa;  Akuni  animalettipiccioli>come  cento  pieduporcellecti  bordachietti,  o li- 
mili fi  nduràno  attorno  al  ventre  d’vn  cafirato>ò  pecorai fotterato  come  dilli  nel 
trattato  della  Vigna,  &iuis’ammazzcrannot  malamaggior  mina  che  venga 
airHorto  è dalle  ralpe>quali  non  folo  rodendo  la  radice  doirhcrbe«ma  con  le  lue 
fotte  tranne  vie  rimouono.  Se  alzano  in  vn  fubito  dette  radiche, e di  quelle  fono  il 
total  cfierminio  , e di  più  porgono  commoditi  à certi  toparclli  d’andare  per 
quelle  loro  vie, per  lo  che!fonocaufa>chc  quelli  feorrono  tutto  l’Horto>  e rodono 
non  folo  le  rad» e, e cipolle  fotterrance>ma  fopra  terra  guafiano  ancora  ciò,  che 
le  viene  tnanzi;contro  quelli  feno  molti  rimedi^  : hia  però  non  li  fpengono  tutti , 
vogliono  > che  ilchiudcre  i’vfcira  di  quelle  vie  con  foglie  di  Lauro  lia  caufa  che 
quelli  moiono,  perche  volendo  vlcircconucngono  toccare  il  Lauro , quale  gliò 
veleno:  IO  prouo,chc  poma  tute , (dallequali  quelli  fono  auidi  ) millicatc  con 
arfcnicoin  polucre  granimazza  ficuraméte,  lì  può  ancora  auuelenare  con  detto 
arfènico  ogn'aJcro  cibo  a loro  grato,  come  fico,  vua  feccainoci  trite , cacio  grat- 
tato • e farina  di  Cafiagno,con  la  quale  fatta  cola,  incorporala  col  fudetto  arfeni- 
ro,  fi  bagnano  mediante  vn  penello  i molciplici  de  carchiolii,  e quefli  polii  à più 
■frequenti  luoghi  fottcranci  dcforgliiifono  cauta,  che  rofi  li  muoiono,  e con  que- 
fio  modo  fi  faluauo  li  gran  campi  pieni  di  carchioifi  , quefi’auuertenza  fi  deue 
uehauercchcouc  capitano  gatti  quello  vclepo  non  lia  mifticato  con  cacio, per- 
che anche  i gatti  fi  inioririano , c con  danno, perche fe  vn  gatto  s'alluefaccllè  a 
prender  i forghi  del  tuo  Horto,in  breue  gli  fpcgiicria>ò  fughcria  fenza  l'pclsatc  pe 
ricolo  del  toiiìco,  quale  lene  giorni  canicolari  da  quelli  topi  farà  mangiato  per 
mancamento  d'acqua,e  per  Ja  fòrza  del  fudetto  veleno  fatti  rabbioli,  mordendo- 
li |Vn  Taltro  s’atnmazzatio,  potendone  haueredi  quelli',  òde  cafalini  cinque,  o 
-fei  ancor  che  piccoli,  li  pongono  in  vna  pignatta , ò vaio  vitnato,  ouc  non  pollo- 
no  vfeire  fenza  darci  da  mangiare  • qt.clli  per  fame  fi  mangianol'vn  l’altro , ma 
nccclTariamcnrc  il  piu  gagliardo  re  Ila  viuo  quello  afluefato  a mangiare  tophpo- 
fio  in  liberta  màgia,e  fpegne  tutti  gl’altri  topi;  Alcuni,per  le  vie  di  quelli  pongo- 
no fatte  bollite  in  acque  vclciiatc;I-uganofi  quelli  topi  col  placare  vn  palo  in  quel 
■lungo  ouc  iiano  frequentili!  quale  non  polli  entrar  in  terra  più  d’vn  piede,  impc- 
iltto  da  qnal  che  icgucfto  in  quello  incrociato, c cóficcaco;fopra  quello  palo  ogni 
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Burini  Ci  faccia  darccóvn  mazzo  di  lesnoqoattro.ò  cinque  colpi  ^gtiardùper 
lo  che  trcini»  e nfuoni  il  terreno»  di  che  ^auenti  quefti  animaletti  -fì  fugiranoo  • 
Con  trappoUe  ordinarie  quelb  ancor  (i  pigliano»^  il  padre  Ferrerio  có  altri  mo> 
do  infegna  vai  cena  baie  Ara  pcramnuzzareqoeAi  «al  quale  rimetto  il  Lcttote» 

10  hò  ben  prouato»  che  U cominciar  à vagar  vn  quadro  poma  attorno  attorno  fi 
guadano  i topi  le  loro  ibcrer  aee  vie»  quali  non  polTono  ridire  così  pre  Ao  come 
fa  ino  le  talpe»nru  riducendolt  per  le  vienon  guade  nel  mezo  del  quadro  quando 

11  vangatore  ri  Arctro  col  lauonero»  al  mezo  li  fi  auicina  » fono  sforzati  d vfar 
pti  cerra»&  im  fono  facilmente  amnuzzati.ò  prefì  da  gatti»  ò cani . 

Ammazza  qucAi  animali  có  le  talpe  foe  camerate  il  fumo  fatto  all’entrata  del» 
la  via  lo  ro»camc  A coAuma  à fare  alle  volpi»caAi>e  pordi'fpinoA»  ma  bifogna  au« 
ucrtirc;che  Tiltre  vfeite  (ìanochiufetcbe  A conofee  dali’cAto  del  fiimo>c  facilmé> 
te  A fi  media  ce  vn  canone  pieno  di  zoifb,raggiaicera>gomma»ouero  lecamefec» 
co  fongo  nurciojagliotc  cipollctconofcendo  a>icora>ou  ; Aa  quinti  di  que  Ai  ani» 
mdiion  quattro»  ò Tei  bigonzi  d’acqua  A fanno  falcare  fuori  > e con  guAo  s’anì» 
m -zzano:  molt’altri  rimedii»  efecreti  fono fcricti circa queAo  » eforAfalA; 
come  ancora  alcuni  di  qucAi  » perche  ancora  hò  prouato  » che  non  A fugano  lo 
calpi  mediante  l’herba  Pa/mj  Cbriftì  detta  da’  Latini  > volgarmente  Ciur(f  HCrto» 
ancorché  Aa  hauuto  per  cerciAìmo  rimedio . QueAe  talpe  come  cieche  A fanno 
cadere  in  vn  vafo  vitrucoifotcerrato  nel  mezo  d’vna  di  qucAc  loro  vie»e  vogliono* 
che  fé  vna  di  qucAc  ci  cada.l’alcre  al  lameniodi  quella  correndo»  eccrcan^  nel- 
lo AefTo  vafo  A precipitano:  Se  gli  propone  ancora  i que  Ae  il  fudetto  vè!eno»ma 
miAicacocon  lumbnci»ouero  con  quello  ncnditi  » quali  per  laloro  via  confueta 
VI  A pongoiio;nc  hò  con  certe  gabbie»  ù trappole  di  Alo  di  ferra  fatte  à polla  per 
forgi>pigliate»adpatraiKÌolecon  la  loro  entrata  dritto  la  via  ordinaria:  quelle  hò 
amniazzHtCtò  Aigate  col  poiKrper  la  loro  via  aAài  rami  di  rara  fpiooA>poAiIunr 
gì  i’vno  daH’alcnj  vn  palmo»  longhi  vn  piede  » e queAo»  accioche  pungcndoA  in.» 
vno  di  qucAiie  ficendo  fangue  fc  ne  muoiano  > perche  qucAo  animale  dclicauf&r 
Rio  con  ogni  piccola  ofiefà  ir  muore»  Chi  haueAc  Donnola  domcAka»  qucAa.> 
correndo  per  le  loro  vie  gii  pigliai  & ammazzai  Acome  vnco  col  di  lei  grallb»ò  di 
• gatto  Icradichciòfemi  pcricoloA  nòfaranno  nedatalpc»nediforghi  offcAiCir- 
condaA  ancora  i'Horro  > ò gli  Carctoffi  con  foifo  qual  s’cmpic  di  ricci  di  CaAa- 
gii»acciòcliequeAc»ò  li  forghi  giuiKi  ai  luogo  ruuido,e  pungente  deil  Amo  d’an- 
dare innanzi  à danneggiare  ; non  cfl'cndo  luAicicnte  alcuno  de  fudecti  rimedi)* 
propon ga A premio  i chi  porterà  di  qucAc  dannegianci  Acre  » c vcdrai»chedal 
guadag  ie  tirati  mslte  n:  reAcnraao  morte  > ma  la  meglior regola»  e più  certa  è 
quando ritrouato  la  via  d’voa  talpa  di  poco  fatta»  quella  A guafta»  e calcandola^ 
có  vn  piede  aiTai  per  la  longbezza  di  due  braccia  A proucdcichcla  talpa  dò  polla 
palfar  per  qucAaiScza  rimuouer  di  nuouo  la  tcrraincilc  due  cAremieu  poi  di  quei 
Aa  terra  calcata»  A po:ie  vna  can  ia>  òiaiKioIa  di  aincpa>ò  badie  tra  leggiera:  ri* 
coma  la  talpa  per  la  Aia  lolita  uiaiC  rìtronandola  guada  procura  di  rinoiurlaioia 
nello  Acifo  tetnpo  fcoc.'nJo  la  canna  » ò bachecca  > dà  d conoker  oue»  A rirroui  • 
aU’hora  roikniaucc  cacciatore»coa  vanga»ò  aappa»ò  col  piede  chiude  la  uia  dei- 
la ul- 
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H talpa  per  dietro>acciò  elTa  n3  pota  andar  in;iàzi>  perche  hi  la  via  guafìa,e  caf^ 
cata>nc  ricornare  per  cHer  chiufai  e così  ridotta  in  vn  palmo  di  via  la  feopre  > 8c 
ammazza;  cofa  facile  da  diriì>  & ancor  da  farli  mentre  con  diligenza  > e pratcica 
fi  fopirannole  didìcolcà,che  porta  reco:pnma  bifogna  conofeere  la  lor  ria  princi  • 
pale>e  pcrciò>  fare  bifogna  Icoprir’vn  pezzo  di  quella  via>  tanto  li  giunga  vicino* 
oue  di  poco  lì  veda  che  la  talpa  lubbiÀlaubracotC  à quello  modo  fé  1^  lem  la  có- 
moditi  d'andar  per  altre  vie  da  quella  dcriuadtì  * & mi  lì  calca  nel  fudccto  moda 
i la  tetra*  gullandola  viai  onella  cerca  calcata  in  meao4a  via  lì  pone  la  canna  > oil^ 
tre  di  ciò  bifogna  có  pacienza  afpetcare  il  ritorno  della  ulpa>  quale  come  quella 
I ch'è  tanto  perlena  ncl.Vdico>quanco  imperfetta  nel  vedere  carda  tal  volta  àlf«i  i 
I nioucrlìthauédolèmito  rumore  attornodadiia  lUiHa>ruccauia  per  qvdièario  fuo* 

( le  mouerfi*  & volteggiare  per  quelle  fuc  vie, circa  il  Icoardel  Sole, lui  meriggio,  e 
> arca  le  vemidae  horc;non  li  deue  tralafciarc  fatica,ne  indultria  per  perdere  que* 
ile  perche  fono  la  total  ruina  de  gli  Horti*  e Plinio  fcriue,  che  le  ulpq  io  Tcllalia 
I ifeauomo  tanto,  che  ne  minò  vna  Città;  Di  pili  narra  il  medefimo, die  li  roprefi' 
natura  fecondi  mulcipiicoroo  tanto  ne'Paclì-di-Troia,che  ne  cacciorao  gi’abican- 
' ti*e  fe  bene  a quell’autore  in  alcune  cofe  da  chi  non  s i ò poco  creduto,  pocnano 

credereiMarovaronequaldicecfieraucnutoillimileincerroIuogóJnSp  gna» 
& ad  £luno  qual  dice  elTcr*  accaduto  ancoh in  Iralia , & m vn'lfola  delle  Ciclade 
chiamata  Cicro.c  poi  douiamo  creder  i.quàto  li  legge  nella  Scrittura  nel  libro  de 
Regi  li  primo,che  tri  li  danni  con  quali  Dio  afliflè  i Fililici  mentre  tennero  i’Ar» 

I ca  del  Tellamenco  vecchio,  vno  fii  il  farli  ruinor  li  campi  da  qucAi  .topacelli . 

E hauuto  la  Talpa  per  il  gieroglifico  dcH’indouinare , perche  le  cofc,che  li  prò- 
dicono,non  lì  vendono  con  gli  occhi  del  corpo,ma  nella  mcorc  G fentoiK)  : quindi 
I che  fecondo  il  valerìano , quegli  antichnchc  lì  dauano  i ceder  d cllet  dminatori» 

I mangiauano  i cuori  dc|le  Talpe*  e perciò  da’lcmplia  di  quel  tempo,  era  qneA’a- 

! nimale  adorato,  come  chiaramente  lì  legge  in  llaia  ; Smulacra  qua  fecerat  fibi  vt 
I rtdoret  Talpam,  & f'ffperiilioìies , 

■ Crederai]  forlì  qualche  d*vno,  che  buona  parte  delle  fopraoararc' bcUezve  ^ 
fi  vedano  nclPHortOidclia  mia  yilla.ma  il  più  delle  volte  lo  Scarpi»  ' - 
nello  porci  le  fcarpe  fdruicit  e;  ruttauia  il  Tardo  AcadBp> 
r T . : '•  niico  delia  notte  Gafparo  Bombaci , ncli'infra* 
r-  ‘ fcritia'Wèlìas'ècomp.acàiJtodt  lodare,  ' • 

oltre  il  douere,e  la  Villa  detta  il  Ca-  ' 
ficllizzo,  e l’Horro,  nel  che  hi 
moftrato;  Che  e[fer  non 
jmijcerttf.  , 
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C , che  di  Camello  hk  nbmeye  faccia , '-y  q i.  *'ijO 
yi  rinchiude , ò UinterjZjol-  entro  le  mur a ^,]  .ì  J 
1 ^ ’'yili*hor<t  che  il  Ciel  con  meriggi an a arfura  ’ 
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J^ll*Horto  poti  che  vario  fitò  abbraccia  » 

C ite  à veder  concordi  arie  > e natura , 
D'acque , di  fior , dt  fruttile  di  'uerzMrai 
Ben^è  ragion , che  il  bel  mifio  ne  piaccia , 
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O'Ciel  falubre  • ò fuol  fempre  fecondo , 

* Qui  di  nuouo  mi  fembra  à noi  mofirato 

■ ll'Paradtfo  del  terreflre  mondo , 
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[Mà poiché  à menfa  to  fon  con  voi  fermato  i ‘ *•  ^ ^ 
Di  Giardm  così  fertile  te  giocondo 
Veggio  9 che  pomo  alcun  non  e^ìil^tó\ 
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I Vcfto  vario  modo  d’abbclir  l’Horto  è tanc'atnplo  > che  s’è 
giudicato  bene  il  dipartirlo  in  due  Libriinoii  tanto  per  la 
comoditi>quanto  perche  qucAe  bellezze  fono  ancor  có* 
prefe  rotto  vn'aliro  membro  dcH’HortOi  Giardino  detto» 
dalla  parola  Greca /erd/n , che /r/gHMX  in  Latino  Tuona» 
&àqucAo  Giardino  ottimamente  ancor  s’accomoda  il 
nomedi  Paradifo , metro  oltre  le  fopranominacc  Etimo* 
logicivoleilìmodcriuarlodal  nome  P<irdej> voce  Hebrca» 
che  lignifica  vario.  Ond’è»  che  quclTanimal  fi  chiama 
Pardo»  per  la  varìetd  de’cobri.có  cui  hi  abbellita  la  Tua  pelle;  c qual  più  pópcTa 
yarieti  fi  icorge  in  altr’opera  Cele  Ae>die  ne*  fiorite  piante  del  Giardino  ; H Te  be 
ne  qucirimméTa  Tapiézamo  Tolo  il  primo  Giardinoiò  Paradifo  TerreAre»ma  tue* 
to  l'vniuerTo  reTeimcdiàte  le  innumerabili  varieti>riguardeuole,  mirabile»  c bello 
all’HuomOiil  quale  fi  com  piacque  di  formare  con  la  Taccia  elcuata  » i diSerenza 
de  gJ’jrragioncuoli,acciochc  potefle  maggiormente  reftar  ammirato  nella  confi* 
dcracioncdiquclle>e  che  gli  TeruiiTerodi  Tprone  > e d’incitamento,  pcrritrouare» 
mediante  l'opcratione  magiori>nuoue,e  vaghe  varieti  in  quefto  Mondo, per  po- 
terlo goder  più  bello,  più  buono, e più  fruttifero , mentre  che  que  Aa  varietà  glie 
ne  prouiene  ogni  bene  ogni  fruttOiéc  ogni  delitia  • Se  voleflìmoconfidcrarle  va- 
netà.che  rendono  bello  il  Ciclo,  troppo  Taria  longo  il  rammccarc  ranfipatia  de 
gli  Elementbla  contrarietà  de'Pianeti,  e la  diuerAcà  delle  Stelle,  le  quali  coTe  dif* 
Acili  fono  d calcolarA  da  ordinario  Economo,ancorche  Teienza  particolare  a noi 
paia, che  le  dilucidi;  ma  Dio  sa , come  Aa  bene  intcTa , perche  Tono  tante  le  varie 
circonAinze  da  cóAdcrareiche  molti  A fono  tal  valta  ingannati,  ne  è me  rauiglià 
nelle  cofe  CeleAi  equiuocare,  mentre  nel  difcorrcrc  della  Terrai  quale  calpeÀia^ 
mo,c  trattiamo,  s’inciampa  in  mille  diuerAtd , e contrarietà  d'opinioni,  coTa  che 
credo  pofTa  deriuare  dalla  materia  i AefTa,che  A prattica.piena  d'innumcrabili  var 
riera , perche  la  veggiamo  bora  alzar  A in  Tuperbi  mòti , hor  fatta  humilc  profon- 
darli in  valli,c  precipiti;, hor  comoda  fpiegarA  in  amene  pianure,dclle quali  però 
non  ne  troucrai  vn  palmo  naturalmente  d’eguale  ;Nc’praci  ride  con  Aori , nelle 
..  . . valli 
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. valli  piange  con  fonti, nc’Gìardiu,  fiori  i»'  frucrifìeanti  è nobile  Ciftadina.nc’bìt 
fchi  incuLi  è rozza  Conca(iiiu;l|uì  è ifctic,e  fanoia;Ia  è feconda,  ò da  sè , ò con 
ratte, *in  queifo  luogo  va  grauida  d’acqua, ‘in  quello  non  è,che  ficciti>anzt  altroité 
parconfee  voragini  di  fuoco;  Come  pcnircnce  non  è tal  vofca,che  triboll,c  fpmc; 
fatta  feoitiale  s’iii£ora,e  profuma  có  Gclfomini,  e Rofe,QtuiEi  fte  fla  varietà  ap* 
parifee  aficora  nc  gli  arumantivc  vegeranti,ch<;«oiM;(WTono  ^ll’ornamétodi  que- 
fla  tetra.QuarHuoinonon  è difterence  all'alcia^^  quald’vna|ncdclìiaa  opinione? 
Tklillehom-numfpetiet,  dilTcPerfio. 

Ouidio . TeSoribus  mores4otjunt,qm>t in  frbefgur£f 
Orat  io . Quot  capitum  viuurit,  tot ^di orum  nitlia . 

Homcro . Nam  alij  ali*  res arridenti  placenta  ; , 

Seguitano  quedo  fteflo  vario  dille  h Bnixi,  dicalo,chi  vogCa  accopiar  Canalltr 
ò Buoui;dicanlo  iCacciatori,fe  ogni  fera  ritrouano  C ancorché  d’vna  licffa  fpcticj 
in  qualche  parte  diilimile  all'altra.  Confidaranfì  innuinerabili  quantità  d'ArmC- 
ti,  qu ali  à prinaa  faccia  paiono  nmililfìmi,  poi  meglio  procurandoli , differentif* 
fimi  li  ritrouaao.  La  varietà  poi  de'fruttiidi  colore, di  grodèzza,  di  fa  potè»  de'> 
tempi  della  loro  perfectione , dc’nutri menti , c vari;  effetti,  che  producono,  i(i 
parte  fi  diri,  fi  oinedeirherbe  in  quanci  vari;  modi  fi  coltiuano.ò  comes'alzU 
no  di  fudo,  ò ficdaiio  ; amanti  di  vari;  cliiÀi  producenti  di  vari;  femi  » ò moltipli- 
canti in  vario  uiodo,ocome  in  varie  maniere  àirhuomo  fcruono,  in  partes’c  dee* 
to  neli'antecedente  Libro  . Qjeda  varietà  porf  e occafìoiK  al  Santo  Eremita 
A itonio  di  rifpondere  ad  vno,  che  rmterrogò , come  pcseua  fenza  Libri  nel  de- 
ferto fcruire  a Do.  Se  io  in  vna  /oTocchtatatdiiie,  bàoccafione  di  vedere  pii  merauif 
glie  d i O/o,  creme  nella  folitudine,chene'Dbri , come  non  poffono  meglio  contemplan- 
do non  fola  in  quella  varietà  di  pi  jntCy&  arbori  feruire  à S.D.M.&  altresì  ringrt- 
Varlo.  Mt  fe  fimiro  la  terra,  lariconofco  per  mia  M idre, come  di  quella  formato  là 
tkI  Campo  D ma/ceno , &•  in  quella , qu  i/i  in  vn  volume  flampato , leggendo  [ efem- 
piar  delle  v:rtù;iinparo  dalla  (uà  fermegj^z,  e jlabilità , Ceffer  colante , dalla  foffereu- 
ga  di  quella, la  quale  a benché  ferita  davo  nero,  egappa,  nonfirifceute*  impaxn 
( effer  pai  lente , dalla  gratitudine  di  quella  , che  al  r.  tenuto  ft  me  delì  Agricoltore  cor^ 
ri  fponde  ad  dono  delle  [picche  imparo  d'effer  grato,  dalìbumiltàdi  quella,  che  hà  per 
fondamento  del  fua  effere  il  nulla . Ftmdauit  terram  fupernihilum,  imparo  à ricono^ 
fcerc.ll  mio  mente , e d’appoggiar  {opra  quella  i miei  penficti . Ma  fé  quede  varietà  » 
per  comune  detto,  fono  quelle , che  abbelifcono  il  Mondo,  con  gran  ragione 
q ucil’onntpotente  mano  s'é  modraca  mirabiliflima  nelfomarlo  con  tante  varie- 
tà di  fiori,c  frutti,  la  quale  dipoi  in  parte  l'Hiiomo  induftrc,  per  goder  le  bcllez* 
acdcl  Paradifo,  quali  imitacor  «li  Diofqual  pur  fi  nomò  Fior  di  Campo,  c Gi- 
glio di  Valle ) in  vn  pezzo  di  terra  trafportando  Paradilb  Tcrrcdre,  ò Giardino» 
ò compendio  delle  merauigliofe  varie  bellezze  del  gtand’ldd^  le  chiama,  forfè 
fc  addotrinaco,ctaiic  Aede  parole  della  verità , quando  ordina*  che  fi  coofiderino 
ìGigàide’Campi. 

Sono  tante  le  varietà  de' dori , per  lo  che  da  gli  antichi  fumo  podi  fotro  fl  do 
minio  della  fanuftka  Stella  ^ mcrcucio,cbe  fc  vna  minima  parte  narrerò, m i pa 

rcri 


rcrà  hiucr'in  parte  fjdisfarto  alla  curiofiti.c  maflìmc»che  col  ritrouapfenc  osni 
giorno  di  nuoue  varie  forti>  rendono  gli  Antichi»  ancorché  bein»  <)iiàfÌ  ofeuri  > e 
'<}rt«lc  «^arictd.che-di  qiidb  racconterò. leriiiràno  per  far  conofccrc  alla  pollcfici 
i che  fegno  era  il-dominio  di  Hora  ne’tenipi»che  io  fcriuo  que(to>pokhe  hò  cóli- 
dtraror  che  da<juindoci»«  ò venti  anni  in  quìi  licondottida  varie  par^  hanno 
;hnplia(o>&‘tn  maniera  aamenrato  ilnumerodi  quelle  varietà»  che  noti  più  per 
deinia  fi  cokitiano  » ma  per  inercancia»  é di  moIc*vtile  » ond*é  > che  i'Huomo  s- 
ingegna  con  la  coltiuatione  dc’nuoui.e  peregrini  fiori  annichilàdo  il  pregio  de  gli 
Ancichiicauardal  prodigo  airiofoafrai  denaro, e però  non  fard  difcrepancctche 
il  noftro  Economo,  col  preteflo  di  ripofo  ddla  coltura  dc’Campi , fi  ricrei  colti* 
Bdndo  qua(i>di  Tua  mauo  vn  vago  Giardino^  e goda  infiemela  bcJlczza  di  <]uello , 


• '«La  goneratione  dc’fiòri  hc  viene  fominiflrata  da  cipollette’»  ò vogliam  dir  bui-  Dt'f$rii, 
da  radiche,  ò dafèmi.ò  da  piante , e da  arbori  ancora,  onero  arbufli»  ran- 
cò 6 vana  ancnr’in  quello  la  Narura.Coininciàdo  dunque  da'bulbi  per  ordine  al- 
faberico»  s'oftre  la  Corona  rmperiale,  vno  di  quei  belliliimi , e pregiaciifìmi  fio- 
ri,  quali  la  varierà  de’ouoji  artcrra,con  rutto  che  ancora  da'Larini  folle  lèimara,  "*  • 
chiamandole  Giglio  rtgio;[ndica  co!  fuo  nai'ccrc  i’arriuo  della  Primauera,e  nello  Cw#- 
fpuatar  fuorefier prciragio  di  piog  ia;  la  fua  cipolla  puzzolente,  tal  volta  atte*-  ***J^t* 
de  i molciplici.e  non  fi  fiori,&  alcuna  volti  ne  produce  tre  ordiui,vno  fbpra  Tal- 
frthcon  quella  regold,cbe  l’ordine  fupcriorecótienc  la  metà  meno  fiori  degl’in- 
fcriori;qucfli  Ce  fono  fcolUiafciano  cadere  gocciole  di  dola  dima  manna.Ncl  che 
mi  pare,che  fciolga  laqucflionc.fe  la  rugiada  véga  dal  Cielo,  ò dalla  Tcrra.per- 
che  1 fiori  di  queAa  fatti  i foggia  di  cipancllo.fcmprc  fono  voi  ti  verfo  la  Terrat  ' 
è pure  fono  pieni.come  didì.dt  dolce  liquore,  come  dottamente  afiennò  Andrea 
Mariano  in  qiicAo  » 

SHeribus flores  inlutiit  ^ vt  fiderà  lambant  : 

/{efpicioteirjs,rot^meiisì>Hde  vetut.  _ 

L'Emarucalc  dalflfola  dcli’Hclba  venuto,  è vna  grande»e  bella  cipolIa,ne  cor- 
rifponde  nella  bellezza  col  fiore,  folo  tri  tutti  i bulbi  ama  l’ombra.  C’e  vn’altro  * 
Einarucale, detto  Valentino, di  fior  più  piccolo,  ma  di  grato  odore,  idi  breue  vi- 
ta il  fuo  fiore,  fi  che  fé  gli  appropria. 

TtAUtUtex  orto  Vhabo:  /ed  vefpere  Un^et , 

Sic^ifugax  vita  rtOH  nifi  bue  viget  . 

La  Frittelaria  cliiamaca  ancora  f per  le  varie  picchie , con  quali  è macchiato  O 
filo  fiore.  Gallina  Afiì  icana.ò  Giglio  diuifato,d  d’vn  colore  feuro  Iconato,  oucro  PrittelU 
giallo.ouero  bianco . 

Vn  fiore  qual  dalla  verità  de’colori.turchino  celcflc.pauonazro  gcntilc,c  bià-  ** 
co  latiato,e  compollo.accompagnatocol  verde  delle  fi>glic,colori  tato  i quefio 
nacurali.e  proprij,  quanto  ali 'arco  baleno  fitcictj,  dalnome  di  quello,à  cui  rallb- 
miglia,lnde  cluamafi , e Bulbofa  a difi'crenza  di  qoelia,  che  da  radica  viene  hab- 
biamo  la  fcmphce.c  doppia,di  Perfìa  del  Ctufio,  e nominafi  vna  d'Anadak>già_«' 
qnai  fionfccrioacroofiarficoliicdiqucAadiUèl^cro^  , 


tOoqnalcb'vtile. 
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Iridai  flontmncmen  color  ipjejHorknit  *>.  *'  i 

CaUflis  Jimilei  Junt  nempe  color ibus  Iris . 

Quante  trasformacioni  fauoicggiorno  ma  gli  Anticliiitutte  cóiìftonoicbe  vo  • 
animante  fì  mutafl'c  m vna  Stellalo  Frutto»  ò Herba»ò  Fiurc.Ma  del  Giacintocó 
vario  modo  fingono  vna  volta»  che  nafcefledel  fangue  d‘va  vago  Gioumctodi  tal 
nome»  db!  trincoco»  con  vna  pallata  da  Apollo  ammazzato  .Indi  vn’alcra  volr« 
voglionoiche  il  ralorofo  Aiace  motto»  in  quello  fiore  pur  fi  trasfonoaficjdache 
s’hcbbc  occafionc  di  cantare. 

ydutpucriautfaeram  quondam  fortijjimus  herot, 

Nunc  flos,&  maftum  Intera  nomen  habet. 

Sappiali  però»che  quello>chc  noi  chiatniamo  Giacinto»noii  à quello  lauololb 
ma  è vn  altro  Giacinto  del  color  deiroroi  quale  da’Scmpliciiti  dicefi  » ilGiacinf. 
de'Toeti,  & in  quello  fi  Icorgono  certi  legni  negri  » quali  vogliono  » che  denotino 
la  voce  meda  ^Ai»  ò lìa  in  riguardo  d’Aiace  » ò lignifichi  l’vltima  voce  del  putto 
(udetto  vccifo»mand'a<a  fuori  per  il  dolore.  Il  chiamarli  poi  có  fimil  nome  il  no* 
fìro  Giacinto  Turchino  detto»  Orientale»  viene  dal  colore  limile  alla  Vida  ma- 
mola»  òvogliam  dir  zoppa»  da’LatiniPwpKréd  perche luotia  colore 
di  Viola.  Nonèdunque  merauiglia»fc»  fecondo  quelle  varietiiapparifcc  tanto 
vario  ne’nomi»  e nc’colori»che  mi  lì  rende  difficile  rannouerarli  ; Li  Torchini  ». 
quafi  prima  d’ogn'altro  fiore  » colCelcfte  ammantano  j|  Giardino  >*  altri  di 
candore  auanzano  il  Ligullro.  Li  PauOnazzi  d'odore  fuperano  il  mulchio»ma  di 
quelle  fpetie  ancor  nc  vengono  diucrlitd  »‘  NcTurchini  il  priinatiuo  » e tardiao  ; 
L'Orientale  maggiore»  c minore  : Lo  j^tellato»  il  Bòraginino  > quello  della  Sere- 
DÌlfima»rodoratiflimo  di  profumaria.il  fogliato  lemplice.  e doppio,  ò có  vnà  fo» 
glietta  di  più  nel  fiore»'  c’è  il  turchino  doppio  detto  lanuario  » d'etterno  nome  ali*, 
Hortolano»  che  ne  fù  inuentore  » Il  Cinericcio . il  Kofeo  doppio  » il  Raccmofo  » il. 
Violano»  & altri  infiniti . E vario  limilmente  il  bianco  primatiuo  » c tardiuo  » il 
lanato  detto  dalle  Halle,  il  fuccido.  il  moltifiorc  di  Fiandra  odoratiffioio.  quello 
del  corallo»col  canello  rollo»  rauuinato»  anzi  tal  volta  tanto  carico  di  colore»  che 
alla  guancia  di  bella  Dama  radomiglia . Vedefi  il  morello  con  molti  fiori.grolfi 
IcmpUce.  c doppio,  con  odore,  e lenza  » li  come  ancora  con  fiori  minuti  » prima- 
tino»  e tardino»'  oltre  di  quelli  hauemo  Giacinto  verde  doppio»  il  bclgio  leinpli-. 
ce.e  doppio.ma  tardi»'  il  Pcruano»  il  Piramidale»  il  Ciprefiinodi  due  lorri;  lo  feo* 
lorito  di  Spagna.che  s’auicina  al  còlor capcliino»  il  racemofo»  c femo  nominarli 
2l  toOojCon  mcrauiglia  di  chi  non  habbia  letto  ne’Scrictori  Antichi»che  il  Giacin- 
to naturalmente  è rolTo  » Spetie  di  Giacinto  al  bulbo  c quello»  che  per  l’odor  c_» 
chiamali  mufehio  Greco,  detto  ancor  Bottroide, hor  giallo»  hor  bianchillimo  hor 
di  color  fufcojprimatiuoi  e tardiuo.facile  a perderli  ne’noilri  freddi.  La  bellezza 
del  Giaduto  cólifle  in  alzare  vna  longaalla.la  quale  lìa  ornata  di  molti  grofli>&. 
odorati  fiori»ò  campanelli  » d’alcuni  lino  al  numerodi  trenta  » e però  chiamali 
Tòlinato.  Moltiplica  quello  fiore  col  far’attornola  Cipolla  altre  Cipollete.oucro. 

SoÙeme>eccctto  pero  li  doppij»  de’qnali  ninno  fil  feme.  Ma  ceda  pure»  ogn'altra 
clic  fudecte  fpetic»ancQrchc  bclJe»al  Cjacinco  tubc(ofo»coH  detto  dalla  Cipolla 

che 


Libra  Q^ntì^.  ‘ 

itiMf  quafiivbCTòfi  ndiet  ^<anna  titìbitiigjia,  queftt  alia  tal  volta  vn  ramo  alto 
ben  tre  j)iedi>  qual  velie  di  circa  qturaotabiaachillìmi  fiori  «odorati  in  maniecaft 
cte  vno  di  quelli-io  vua  Cala  balla  per  renderla  tutta  odoraciffima»  e quclioicbp 
^di  tnokacoofidcratioae.aonaprctuctilifioriinvdaiblvoita.iinalecondoii'^  ' 

' sa»  iteoiaoifelia  due  ogni  mactinai  in  maniera  tale  i che  llà  in  illatQ.dt  bf  Ucz44^ 
fteodió  trenta  giorni  i li  fiore  io  le  llciib  hi  poi  canta  iodezzai  che  non  perdendo 
ne  di  vaghezza»  ocdnodore  > per  molto  tempo  iianatRicac  befio»  flt  odorato»  à 
ned  e ftanze»  sporcato  in  capo.  Quello,  qual  prima  in  Bolognar. fiori  nel  ip<o 
Giardinoiè  (lato  (infiora  in  molto  pregio, ma  perche  molciphca  con  allaillimj  fi- 
glbfi  fi  aliai  ordmario;vcro  èrfrhe  tem^o  allài  il  gcloiè  facU  colziche  quado  fiic- 
oedino  Inuernate  ngoroTe,  marzandolì  le  Cipolle,  ritorni  per  la  pruina  ad  eder 
ihinato.  QmIIì  ama  il  terreno  grafi llìmo,d‘cllcr  molto  inalfiat9iefitacal<hfi[7  viv<kV1 
lUbifia  ^floin  vafotoacro  in  t«rra,e  per  difènderlo  dal  gicio»  ilquolc  entra  uioih 

td  più,oac  òhuoiidici;£  ìeua  daJlq  terra  bumida  al  principia  di  jN  duembre*  & 

rena  alciunia,in  vna  CaiTsa  polla  in  jnu  ltaBzazraucta,cc4ldaifin’aPj-imauerafi 
cdferua:  elTendo  in  vali,  li  poliono  porre  io  vali  io  luogo,ouc  uó  pigua*  e fia  grah 
SoIe,al  principio  d’Ottobre  ( & iui  lafciato  fino  à Nouembre  nei  vafo,  con  la  ter* 
ra»chc  gii  (ari  afciutta,al  fudccto  modo  fi  coaferua,&  hauendo  dubbio,  ehc  puro 
il  freddona  ci  giunge,!!  poliono  coprirei  vali  di  terra  afetutta» -ò  <h  paglia  iQue- 
Ai  fiori  tramezati  i pclle,ò  i pannai  lalciano  fingolar* odore,  e perciò  volcadov 
ae  far'oglio,  fi  fiinno  dar  tramenati  con  mandorle  ambrolti)e  ben  rocche,  al  mo- 
do che  s’vfa,  quando  li  vogliono  co»fi;ttare,ouero  in  luògo  di  niaiidurle&'adoprs 
icine  di  Bcne,detto  ghianda  vnguétana,e  l'vnoiò  l'altro  di  quelli  ambeuuto  mol- 
to deU*odorc  de’  fudetei  fiori,  llringendoli  nel  torchio , nc  viene  l'ugiio  dell’odore 
de*rudetti  fiori  {vero  è,  che  il  (ateo  con  le  mandorle,  rpclforanciù  e quello  fatto 
col  fané  di  Bene»  dura  Icmprc  odoratiflìmo, quello  modo  di  far  oglip,c  cooimu- 
ne  non  folo  i quello  fiore,ma  a’Geiromiai,Naranzi>  e Cedri, ^ ogn’ahrppdora'^ 
co  fiorc,peroche  le  mandorle,  Se  il  fudetto  fcmcicome  cofa  fenza  niuna  forte  d'o- 
dore,riceue  facilmente  l’odore  dalla  compagnia, eoa  cui  fii  Edòououainuqncio- 
ne  il  fufièqucnte  modo  per  haucr*uglio  pcrfectiliiniO*lè  bene  dilpcndiofa . Cauag 
fi  ì’oglio  dii  (èine  di  Bene,  Si  in  quello  s’iiifondono  alcuni  pezzi  di  velo,  poi  s’hi« 
no  otto,  ò dieci  Setacci  à polla  fatti,  in  maniera , che  vno  entri  ticJi*aitro , l’vJd- 
ino  de^'  qaah  da  ogrfi  pane  è chiulo  con.  «n  cerchio  della  (leda  grandezza,  coper- 
rb  di  carta  pecora  i in  maniera  tale  addattati , che  in  alcuna  parte  non  pollino 
sfiatare;  fopra  cialrheduno  di  quelli  Setacci  fi  fi  vo  Aiolo  di  quelli  fiori,  o d’al.ri»  ' ' 

da’quah  fi  voglia  haùcr*<fglio  odorifero  , e poi  con  vn  pezzo  di  velo  della  llclfii 
grandezza  del  Setaccio,  mfufo  nel  lòpradecto  oglio,  ma  va  poco  ljf>rcmuru,  acciò 
non  goccioli,  fi  cnopronu  i l'udctti  fiori,  dapoi  il  velo  d’altri  fiori  fi  cuopre,  eco$« 
fopraponendo  i Scracci,  nel  lopradcttomodo  acconimodathechiufi  bene*  fi  la-, 
iciano  Ilare,  accioche  foglio  pigli  l’odore  de’  fiori  > indi  Icuato,  ogni  cofa  fi  llria- 
gc,  e A;  ne  caua  foglio  odora ciliimo , e qucfli  fono  i modi  da  lar’uglio  » come  s'ò 
detto  de’fion  » oltit  1*111(11  (ione.  La  Cipolla  dei  Giacinto  nuli  teato  con  Vino  ’ 
dolce»  prohibifcedfitf iabatbaa’BuubctcfifiCiLmgrfidc’Aagiiiicficorpioni.  , 

■ ' ‘ V La 
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C Unchi-  o La  OiòacMgItat  dit dtiUe  foglie  i à»*'giamim  ieri!cosDiett4  coftnapiCy 

ntótejpctcho  »cnne<li  Lorena»  có  vocabolo  corrotto chiaotaiì  Giochilo  <^iù  raW 
Rtt.vemi  anni  fono  6 pagò  verni  zecgini  vnafol  Cipcdla  ;<k quelle  boia <00  ycMìi 
Boìogntni  it  tfhaunano  mille  Cipcllc  ^ cà  la  <h  Spagna  odocan&maiO  piCoolilSn 
* aHt»«  li  fotidatia  bianca  fetitpUce»cdoppii*ficoaie  la  gt^dappia*  odoaautaia 
^ ^cbiaroali  dal^an  calice  ; rnapiooola  (cura  rducoidkelì  ddMóvonc;  baucm» 

ancor  la  verdc^Aacamialc»  8i  voaricrcoafi  coi  càlice  fuiòinfiA»^  aU^allc^.  |)  'jn 
*'  Il  Giglio  PeWiano  noMCornfjppudcinbelUzaa  alla'graitCipQilpcdacuiiuicCi; 

qnal  ratlomigiia  la  Cipolla  della  Corona  Imperi^e.e  poro  più  longa^e  non  piut* 

zaiillioreièpocopregiaa>»eoccnochefoadaicùinpcr.bi22artapiaccfl'c^- 
Dtl  4iNarcifofk)rav^cosidcttOf  perchccoofodorcgrauaùNafo.cheiniLarioo. 
iVaw/#.  diclifi  Narei,  e fùcceflìuameiKC  il  Capo*  ouero  jwhc  al  {•'aociul  faiiofo  lo  di  que* 
l(e  nome  r^fù^iwicct  Capo»  che  lo  traboccò»  nel  foncé»  rocotredcfcAedojnua* 
ftifofi  miraua  in  quello  » ne  fi  vedere  con  refpericnza  nauearfi  «a  miUc  varietà» 
^che  rldopplointerrenograllo  vanam  fe«)plice»<lcoJkidt  Camello  doppi»^. 
Urlilo  freddojò  doppo  vn’lnuemata  fredda»  fa  d lior  femplice»tnaquàdo  k>  prò» 
dtice‘doppio>auanza  di  candore  la  banca  refi,  oltre  che  odora  allu . N’haucraa* 
♦rt’akro  doppio  primatiuo  decto  lHofcbeu*»  e cardino»  e feraplice  » ce  il  giallo»  Se 
vft'ulcroidjfc'pdrdVef  piccioliffimo»  condiraioutiuo  nome  chiamali  Narciftoo 
Odorato  » e prt«iat»uo<i  ve  n*ò  vno  detto  di  Coihmcinopoli,  voalcro  Calcidonico». 
altri  bd  ilfcali<»b»anco.8ltri  giolloicfaiamano  vu’iltro  Ragtdco»«no  Coroicoiaio» 
lo  Stellato falnatkOfil  Rolco maggiore»  e nioore . Il  Ndcctfonó  hà  pari  maf* 
fimc  fulfermo  »cdhdido,doppiOiC  fcmplice,  dcH’Ifola  Verginia.  Narb^fc»  Gi^i 
gliafo  » lacobeo»  Indico  » Auiaaco,  exoflo.detpo  bella  Donna . Sotto  il  nome  di, 
Téauett0  Narcifb  entra  la  Tazetta  vaghiflìnio  fiore,  di  foane  odore,  quefta  è doppia»  c ^ 
plice.prmiaciuài  e tardiua»  bianca»  candida  d'argento,  alca  di  fu  do  » ò balla»  .co»j 
fior  gràde»e piccolo »col calice  btanco.ò  rolTo,ó  giaUo»maggiorei  miiwrc,  e mini*: 
módiàbbiamo  la  gialla»e  fiilfurina;ou  perche  aflai  follecica  il  fuo  arriuo»da  neuc» 
e ghiacci  moke  volte  è rumata»  à che  prouedefi  col  piantarla  tardi»OQcro  in  valjv 
IfNarcifocon  la  Cipòlla  fa  vomitare»  tanto  mangiato,  come  bcuuto,  onde  • , . 
iMttMNiffcifHtmtHttm'JUUa:  bulbo 

* Citvomùusiflonucoftpecomefusobrfl.  ... 

'MiOidato  comnide  s’applica  alle  roaure  con  vtilc.allcdislocaggiQiy’  delki^ca-; 
(fichici  c defVtedi»  le  af  dolon  delle  giuntore,  Se  impiaArato  con  farina  di  loglio,  c 

irtfcicitira  fuori  ogni  cola  confitta  ndhi  carne.  t,. 

' L'Omitogalo  c dcKo  ancora  Gig  io'Ajdlantirino;'da  noi  chiamafi  Narcàlb^ , 
Paker.  per  hauef  vna  palottola  nel  mezoi  quali  vn  Pater  noficr  di  Corona,.  ; - 

■ Il  Padre  fierrario»  quale  oltre  relegante»  de  erudito  modo»  concai  infoiala 
cOlcura  de'Fiori.li  compiace  con  fpiritofi  feberzi  lodandoli,abbdlirci  fiioi  l^itti» . 
dkc  { Che  la  fuma  Aanca  venne  à ripofaefi  iiwrn  Giaroioo»  dt  in  fegnp  di  gratiw^t 
dlÌK»  pcr>comaiddo  albergo  apprefiatok»  ci  Jafeiò  Fiore  con  l’ali,e  Troi»^  à H 
Tromlu  fbmiglfanie^  quello  chninafi  Tróba  Soriana.forfi  perche  di  Soria  nc  folle  man<* 
SBriun* . data/è  varia  «ncor^rlla,  perche  la  gialla  è grande , e picooUiadoppia  > e pioiifiìr 

*• , .1  , ma. 
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aMtCxeo'ffli  tcd(nhab^Ìl^iltn^lJ^ga*.e  corta>gro0aiefoeti}e>bHincaie  fulfcrnian 
•do'tcómba  gialla^^St  ali  (ulfunnci  chumaO  aiHPra  Pleudo  Narciloi  tuucoio  v^ 
TroaaboDctiio  cicem  viola  gialUi  ò Campanello  giallo. 

.oiAvaòai  doTTiilipajnifè  impoj^bil^^i  narrarfì^pcrche  ad  accitrcere  la  di  loro 
varieti  concorre  nó  (olp  la^atura  inlìepie  con  U Colciuationei  ma  il  Clima*  e la 
31rrfi9oadenUP9KÌrc  terrario  ia  poche  parole  di(le,chc  e*cra>  chi  n‘haueua  nume* 
■n»  f«à  dlducento  y ano  ^raidi  che  in  quefto  fiore  la  Natura  Ichcraa  con  più  va* 
tfeciMcfic  in  alcKK  £.qual  maggior  bizaarra  varietà  lìiyche  vn’annoiaccia  vnfio* 
re  d*v 11  colore*  vn'alcrp d’va'alcro ^ e che  poi  ritorni  àj>i odurre  il  primo  Tuo  ordi* 
■ario*  ò poco  digerente  ? Accertami  va  jCaualier  degno  di  lede  * h^ucr  veduto 
vnder  n baac-ta  la  Cipolla  dVo  *1  ulipano  uirchmq  cinquanta  doble  .*  con  quefto 
fautooefie  £c.dcQcni;rai|do  non  riokiilé  tale*  np  foflè  in  obi  go  il  compratore  dar* 
cene  vetiticinquc*  in  rjguardo.dc^’cir*  rii  mutaco*  è della  fperanza  di  ritor^. 
■af'aJprùnJeroAatòwiriii/pa  é parola  Tuffa*  che  in  lingua  Dalmatina  figinfica 
A^if^pccche  fiorffo*e  voUo  allarpaerkia  figura  vna  forte  di  capello  coliumoco 
colà.  Ma  per  dime  qualche  varietà*  altri  fionfeono  prefto*  altri  à oiezo  tempo» 
■kct  lardóalrri  fono  alci*  altri  nani*  altri  minuti  * Altri  di  diandra*  di  Perfia*  e di 
Coftamioopoli  ; altri  bianchi*  roffi*  ò gialli»  altri  bianchi*  e rofi!*  e macchiat  i di 
tatti*  òtigacb  A variaci*  lorli  per  darci  à conofeere  quanto  ben  capeggi  il  cando* 
re  della  Virònicàiafperro  dal  roflbr  della  modeflia;altrì  fono  gialh»e  rofli>occhio 
di  Paaoae*baaà>agmo*e  Leonaco*  altri  chiamaufi  cele  d'oro*  ò d'argento,  mar* 
aodoo,  egiogiob'no,  quelli  fono  bianchi  fuccidi*  ro0b  pallido»  e giallo  di  pagliaj 
alcriincaraatt,  ver(b*edicolor  di  fior  di  Perlìco;  alcuni  fono  doppijdi  foglie,  ò 
doppi)  congiunti,  òd’voa /ol  Cipolla  nafeono  più  fiori*  ne  vedemo orlati  mac- 
efaati»  e fiamouci  di  vari)  colori*  dVn  colore  di  fiiori*  e d'altri  colori  di  dentro  > c 
iqnefti  chiasuaao  penaccÙati  • E per  fine  del  principio  della  varietà  di  queftì  » ne 
cInatnaDo  vno  ia  Gioia*  vo!alcro  Auanza  la  Gioia  * vo’altro  c detto  bella  Donna» 
dalie  qnati  vaghezza  mollo  qucLPoeu  cantò . 

■ j.  Jiaiaà  il AtagoTitllft  in  cui  par  voglia  ? . jm* 

•i»3  > , Haaftmgfara  con r^teefjèr  natura,  !•  isi'  ii»  > 

-d»  <3 Q,nal^.Vtt  beiriccio  d’or  ufji  la  foglia,  • -m  - % n •*.  . v 
3T*  ...  .>j  ’ Cb’iUiroeati  di  Verfia  il  pregio  furai  i ‘i!  -/iti  • l ; •»  J 

'uA- l'aeri-  Qigd  tinto  f ima  Varpwa  gerut^^  -i.  i oti» . 

'jficir-fiiT  ChedeÌQfira/t,/irabia  il  vanto  ofcHra,  .«  i 

Trapunto  ad  ago,  ò]Mr  con  fpilo  in  efìo  • . . ^ 

,o  -Drappo nonatcbeiti^^^i  qncfto, 

•*  1.1  Tulipootfpuntanoicrekono»  e i^ifeono  quali  in  vn'ifteflb  tempo.  Alno* 

«dio  fi  climdino.al  Sole  faproac»  all'Acqua  fi  perdono,  e lìcome  non  è regione, 
•che  non  habbia  parcicolar  varietà  de'Tulipani  > cod  il  noftro  Campo  ne  produce 
•voodicolorcocdiaariogiaJle.ina  Angolare  nell'dTer’odorato  . Moltiplicanoi 
Tnlipani  col  fcmc.c  con  bulbecn  piccoli,  chequafi  figli  nakono  * congiunti  alle 
Cipolle  madri  i ma  per  hauer  varietà  bella  di  Tulipani, lì  cónien  feminare  di  quei 
h:  h amio.fior  biaochiffima,  <|uaU  in  capoi  cinque»ò  fei  anaiproduràno  fiondi 
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di  rjghUSmà  ¥ìiHetd:  fogltonò  aria  tef^'da,e  piàgfi  oflfcndooòitgrJ  ealdo^cfie  M 
molto  freddo;  quindi  èi  che  non  abhotiTcono  lombrà  >comc  gli  ali  ri  bulbi»  a*iib* 
baflano  fotto  terra  afTai>e  li  di  Perfìa  efeono  caminandu  fotro  terra  de*partwneti« 
tiif  però  da  akuni  fi  laftrica  fotto  «n  piede»  ouc  fi  piantano  : d>fioreaanlbcfelo«, 
tino» con  Narcifi  tarò. ut  la  feconda  voira orna  il  Giardino.  ' 

Curioia  cofa  farebbe  il  conolcrr  la  varierà  dì  quelli  bulbi»  «oglianrdiieCipor* 
lette»  fuori  di  terra  fenza  fiori»  e fiondi»  ma  perche  più  f4Cilmetire  dalla  anaeftni 
pratrica  s'imparano»  che  dal  legger  la  lor  defcrtttione»  li  rralafcio  » ritnetccndo  ik 
curiofo  al  Padre  Ferrano»  quarabbondanreiiKnte  n'hi  fentto  . 

A*  fopraferitri  bulbi  in  vn  quadro  dd  fOpranoiWinato  lotto  preparerai  il  luoco 
da  pianrarli»ficeiKÌo  prima  ne  i giorni  camculari  vangar  per  minuto  haterra»  com 
diligentifiìma»  e patieocifitma  oflcruatténi  drtidn  ra(darcl>»na  msmnaa  ndiclieev 
ta>  ò pianrarella»  ò fenK>al  pot]ìbiie»e  màfiìme  gramigna»  percbeptrre»che  que* 
fte  danneggiano  le  Cipolle»non  ci  doorià  e<1er^altr’hatba>theqiiclla>che  ferue  pei 
abbellire;  Ainano»anzi  vogliono  tutte  le  Cipolle  aria  di  Leoite»e  meco  gioraoè 
eccetto  però  qudle»delle  quali  particolarmente  s*e  drrto  in  contrario  ; fe  da  me* 
20  giorno  fino  a (era  IblTcro  ombreggiate»  non  credo  le  fofle  di  nocuanento  alca* 
no  : L'humiditi  gli  è pemiciola»  c peròbifi^na»  che  quefio  terreno  nararalniéct 
ii  fcolùe  poi  artificiofamente  c5  molto  dtdiuio  verfo  mero  giorno  craliiietti  fao 
qua;  quello  da  poi  compartito  in  vanegiole  di  qualche  vaga»e  varia  figura»  ò Ar- 
chitettura» ò alludente  alla  tua  infegna»  ò a qualche  animale»  ò fiore»ìi  circonda- 
no di  pietre  intiere»  intefiate»  non  polle  percolrcIlo»in  maniera  che  fopc'ananzi- 
no  quattro»  ò Tei  dita  all’altro  piano»  che  per  vialetto  deiK  (ecuire  » acciò  li  bulbi 
ilando  fuperiori  i quelli»  fiano  più  liberi  da  humkiita;  Da  alcuni  quelli  partitné- 
ti  fi  circondano  di  madgni  a polla  intagliatirouerodi  pietre  cotte  > a bello  fta- 
dio'fiibricate  ; ma  il  nollro  &onomo  fi  potrà  contentaredi  circondarli  di  pietre 
communi  ; Li  viali  eguali»  per  tenerli  liberi  da  herba  fi  cuopronodt  rena  giallaiò 
terreno  infrutruofo»  ma  meglio  (e  eli  fpande  fopra  quellacencre  nùllicata  cócah* 
ce>di  cui  s‘è  fatto  l'acqua  fopra  inkgnara.per  far  fapone  » ò conciat'oliue  ; PoT* 
fbufi  ancor  quelli  vialetci  lallricar  con  minuti  falTetti  di  vari>colori»  e rapprefen- 
tare  con  vn  rozzo  mofaico  qualche  figura»  ò arma»|ò  animak  fecondante»  & ab- 
bellente la  figura  de’  fopradetti  panimcnci . £ fe  bene  l'acqua  è oociua  » come  s% 
detto»  a'bulbi,  tuttauia  per  bifogno»  che  s’è  per  haueme  da  inafiiare  i vali  di  Na- 
ranzi  ò Gelfomini»  ò altri»  ce  lì  tengono  in  queitoGiardino»  feria  bene  non  fislle 
molto  feomoda  a chi  la  deue  portare»  ' 

Due  fono  i modi  > che  s’vfaoo  per  moltiplicar  le  Cipolle  i come  già  detto» 

foo  per  via  di  bulbenitche  congiunti  alla  Cipolla  maellra  nelle corone'dellc  ladi- 
che»da  quella  featurìfeono;  l’altro  per  via  de’fiori»  quali  poi  in  femeiìcóoertQno. 
Se  fi  pongono  i bulbi  in  terra  graffa  » come»  che>  da  quella  rìcenano  molte  godi- 
mento» fenza  dubio  attendono  al  più  prolfimo  modo  di  molt^'care  i bulbetti» 
che  in  fiori»  c però  farà  beue>che  liCiardiaieri»quali  defideranofior  bello>ii  pon- 
ghiuo'in  terra  magraicome  la  sfruttata  degli  herbaggi  dcU’orto>ouero  la  giilU* 
«adc'ffiódichefiafiatapcr  molti^intù  ripofata»^ciò  tralafeiato  di  moltiplicare 
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hc‘buibi>  attchdatio  d produrre  il  fiore  bello  > quindi  è>  che  ogni  due  anni  fi  con- 
uengono  cauare  per  dipartirli  da’mcltiplici  > accrelccndone  il  numero  > e pc.che 
•non  li  feparando  attendono  ad  ingrolfarc  > & aumentare  i nuoui  figli  > tralafcmo 
di  far  fiori  ; Queh'opcracionc  falli  da  i Ciandiiiicri  di  là  dall'Apcnino>  circa  il  fine 
di  Giugnomia  da  noi  fi  farà  octimamécc  vn  mele  più  rardi»peroche  lì  come  quel  ■ 
Jihauendo  piùprefioia  Primaucradi  noi  > e lucccliiuamentc  ancorai  fiori  > le 
Cipolle  vengono  a leccarli  prefio  nelle  foglicima  da  noi  à cui  giugno  piu  tardi  la 
•Prunauera»  più  tardi  ancora  fi  feccano  le  Cipollc>lc  qualMntcmpclhuauK'iice  ca* 
uatCìtal  volta  perifconojalzatc  dunque  quclic  nel  crclcer  della  Luna  accioche  ul- 
l'otfcfa  del  diueJler  le  radiche , quella  infiuifca  con  piu  forza  nel  npuliUaric  > lì 
ponghino>comc  fiano  Hate  ad  afciugarli  in  luogo  acrolbjnó  al  Solctin  vna  Itanza 
■cfcucc>  afeiutta»  e difefa  tanto  da  loro  , quanto  da  ladri . Li  Tulipani  Iccondo  i' 
cauano  bifognaria  ponetli  nella  cclla>  o lluoia>ò  tauola>ouc  Debbano  cóleruarfi* 
& itti  nel  fudetro  modo  afciutth  lenza  maneggiai  lune  Icuarne  i figliuoli  portarU 
«uc  fi  vogliono  cóftTuare» pere  he  Ipogliàdoli  di  quella  loro  tc  n.ca>  lentunu  paci* 
fnenco>  e tal  volta  diucntano  di  gello . Calo  che  cl  cauar  le  Cipulc  le  n'offcndcllé 
qualche  d’vna/ubito  fi  póga  in  ccrraipcrche  ritornarà  : la  Coruna  In>periaic>  c le 
ftitcllarìe  non  vogliono  flar  molto  fopra  la  tcrra>c  pciò  tubilo  cauatc>  libere  da 
nioltiplici»  fi  ripongano  lotto  terra . E ficonic  e bene»  che  quelle  Cipolle  fi  caut* 
DO  tardi  in  cpiclh  pacfì>per  la  ragione  fudctia»  coii  quanto  li  pianteraiio  piu  tar* 
di>  tanto  farà  meglio,  pere  he  le  al  principio  d’Ociobrc  fi  pianicraiinu  fcouie  s’vfa 
alcroue^  quelle  col  beneficio  di  quakhe  buon'ariaiò  pioggia  trepida»  mandaran- 
no  fuori  il  fiore»  quale  da  giacci  vicn  morto»  ò coperto  di  neue  u arcilce  ; vero  c> 
che  dal  tardar  ne  viene  vn’altra  diilicolca.ihe  dallcpioggiebagnaioilterrenoifi 
tède  iniiabile  al  piantameto»  ne  dalla  poca  forza  dei  S«»ic>per  la  breuità  de'  gior- 
ni»fi  può  fpcrare  il  prcllo  afciugamcto.A  quello  li  proucdecol  poncr  la  terra  ac* 
partimcntnò  altra  alcopcrro»c  quando  li  vegli  piani  are  >pofto  nel  partiuicnco  vn 
diro  di  terra  appianata  egualnicnte»  lui  fi  pungono  le  Cipolle»  dillanic  l’vnadal- 
l’altra  quattro  dica»  pòi  con  la  terra  afciutia  fi  cuopruno  in  maniera  > che  lopr'a* 
oanzi alle  Cipolle  quattro»  ò fei  diia»  procurando  «ncora»  thefia  nella  lommiii 
piana  eguale»  ma  con  vn  poco  di  dccliuio . Coltuinafi  poncr  le  Cipolle  niillicace 
& inconfulo»p..r  haucr  per  molto  tcmfo  varq  fiori  in  tutti  li  partimcntirparc  pe- 
rò che  li  Tulipani  informati  della  loro  lingolar  bclJczza.ogn’aLra  vicina  Idcgni» 
no.  In  fine  le  pur  volefli  aecrclcer quella  terra  di  nutrimento,  fourafeminaci  leta- 
me di  U gno, che  lì  ri  roua  nc  gli  aroori»  ben  lnialtito,o  di  pecora  ben  digcllò. 

Diucrfc  de  ludcitc  fono  altre  Cipolle  pur  produccnti  fiori, perochc  quelle  fon# 
coperte  di  molte  toniche  Itrctic  vnitc.c  piccole»  aguiia  di  pigna,  nc  fono  circon- 
date da  altra  tonica»  da  quelle  nc  viene  il  c.jgfio,  iii  Latino  da  Greco  r/. 

rium.cbc  figmfica  fiore  ioaue,bcllo,e  dtiiatiaio,quak»ò  pcuhc  fia  nato  del  latte 
di  Giunone,  ò perche  fia  (ittondo  Kucigino^  che  vuknuo  »na  Gicuinc  conten- 
der con  Venere  di  biauib-^za»  da  ki  m quello  (andidiiLn>o  fiore  lolle  conucrti* 
ta.  Non  approuando aieuiia  ticl»e  luticue  tauoic»  oico elici ’ji  Giglio  poi  col  fuo 
randorc  fìmbolo  della  Puaiciua,c  pereto  nule  i«cre  tane  ia  Spola  a Ciglio  ralTo; 

, Y j mi. 
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niigliafì.  che  rolfc  dare  à diucdcrcla  primitiua  Chiefat  quando  TAogelo  aMon* 
riacore  di  pudica  anibafciaca  dgarò  con  vn  Giglio  in  mano,  & i Saiui  di  vita  calta 
fi  rapprcfcmai  o col  Giglio;  E ancora  hauuco  pc'l  dpo  della  bellezza, per  clVcre- 
gli  bello  cri  meri  i fiori, onde,che  li  Pcrfiaiii  col  nome  di  Snfa<be  in  lor  lingua 
gnifica  gigliotchiainoroo  vna  lor  Ciici,qual  per  la  bellezza  era  habicaciooc  Reg- 
gia;anzi  dicefi  ancora  il  Giglio  fiore  Regio.percbe  dimoltra  fiipcriorua  lopra  gli 
altri  fiori,  men. re  s’alza  più d'ogn'alcro,  onde  Virgilio  ; Cruadu  hlu  qtuQms, 
Vuole  il  Mizaldiiche  tra  Cigli, e Rofe  fia  molta  fiinpatia  in  mam'cra,ebc  polli  ri- 
cini più  odorino. 

De’  Gigli,  per  l’vfo  della  Mcdicina.vcdendoli  a Spctiali,  fe  ne  caua  vtile,anzi 
Rodigino  dice,  che  le  molte  medicine,  quali  di  quello  fiore  m Siria,  oue  n’c  gran 
copia,!!  faceuaoo,  furono  caufa,  che  dal  nome  di  quella  regione  lì  cominciairero 
^ chiamar  Siropi,  qual  vocaboloancor  feguita  a'nollri  tempi . Plinio  Tuolc,che  fi 
/eminino , e che  fe  i (emi  lì  faranno  llar’i  molle  in  fèccia  di  vino  nero , che  li  fiod 
riufeiranno  rolTi  : Da  limili  bulbi  ne  viene  il  Martagon  detto  Giglio  lìlucllre,  Ga 
bianco,ò  leonato,  ò roliìccio  : Il  Rizzo  dalla  Dama  viene  ancot’cgli  da  vna  Umi- 
le lì  fatta  Cipolla . Quella  forte  dibulbi  non  vuole  lì  ir  molto  fopra  terra,  ma 
l'Autunno  auanti  germoglino  lì  cauino,  fi  dipartono  da  moltiplid,  e gli  vni,  e gli 
altri  fi  tornino  i puntare . La  radice  del  Giglio  pefia  con  fongia  vecchu  di  Por- 
co, applicata  per  tre  giorm  continui  auanci  che  fi  muoua,  tira  fuori  i calli , che 
fono  Ìonghi,&  acuti  come  chiodi,  ouero  come  cantò  il  Macro . 

Mane  •pitto  coQum  tritumq;  pedttm  faperadde 
Clauisi  tue /òlaat  nifi  eum  lux  terra  trjnfit. 

£ fi  rinafeere  i capelli  caduti^  quella  radice  beuuta  eoo  vino,  è córro  i veleni» 
e ferite  de’Scorpioni,  e caccia  fuori  per  di  fotto  il  fangue  apprefo  (Iraoenatoifc  nq 
fi oglio chiamato  Lirìno,e  fe  ne  diÙillaacqua,tutto  ^<r  infinite  virtù. 

La  gcncratione  dc’Oulbi  moltiplica  in  nianicra,chc  ogni  due  anni  di  foli  figli  fi 
aumenta  in  triplicato , e quadripìicato  numero , lì  che  con  quani’vtile  6 poflìno 
vendere,  ogn’vno  io  può  confiderarc,  e che  non  è fiullatorio  il  coltiuarli . 

Li  fiori  vegnenti  di  radica  fono  varij,  emirabili,  perche  vna  radic betta  grofia» 
quanto  vn  grano  di  fiua,  produce  tre  , ò quattro  fiori  grandi,  quanto  role,  edz 
quattro,ò  cinque  radichctte  cógiunte,non  più  grolle  d’vn’ago,  Icaturifce  vn  fiore 
grandciquanto  vn‘ouo,&  vna  radica  di  Famclìana,non  piu  grolla  d’vn  tariulfolo, 
caccia  vn’alla  alta,  quanto  vna  picca,  col  fiore  in  cima . La  varietà  di  quelli  poi 
confine  in  Anemoni,  ArgemoniJFarnelìana,  Giglio,Granatiglia, Lilio, Pan  Porci- 
no, Pconia,Ranuncoli,  e Saponaria . 

L’Anemone  in  greco  lignifica  fiar  di  vento,  perche  s’apre  allo  fpirar  del  vento» 
Oucro,pcrche  prcRo,  come  il  vento  fuanifee  ,e  fi  rilolue,  onde  fù  detto  . 

Me  male  bttrentem,  &•  nimia  leuitate  caduttm  , 

ExcutiuKt  ifdem,  <im  perflaiu  omnia  xtenti . 

E ancora  detto  fior  d’Adone  per  cllerfi  fauoleggiato,cfie  nalcefie  dal  di  lui  liui* 
gue  vccilbdal  Cinghiale,  & il  biauc*  delle  lacrime  di  Venere  p.augcoce  la  perdi- 
ta dell’ Amante, 00^  fu  cantato* 
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Flore  nittsrofeo'.y entri  floratHs^doràsi 
Sattffiiite  te  vidit  furiere  nempè  fuo. 

UvaoteTalcro  ritr  ouaft  «éplicctctioppioidal  roflb  poi  nc  viene  lo  Tcarlatino» 
il  rolìnoti’incarnatotil  perfcchino>iì  di  rofa  fcccaiii  rollo  viluracoiil  roflb  del  Hoc* 
co  verde,  Si  il  Patioco.  Dal  bianco  ne  viene  il  lattato  * il  fuccido  > & il  fulfurinoi 
& dall'vno,  e l’altro  lì  cópt.ne  lo  A ritto»  ò vogliam  dire  rigato  di  roflbiil  candido 
•flato di  rollo,  il  (olferino  orlato cl’.ncarnaco»  il  biaiKo  fuccidocol  fiocco  rolìno» 
il  di  cinque  colori»  & il  di  tre  colon»  di  elictele  quali  forti  habbiamo  il  fcmplice» 

& il  doppio»  e con  varietà  di  fiocchi»  habbiamo  ancora  il  rutto  verdc»il  pauonaz- 
ao»  il  colombino  femplici»  e doppij . La  di  quefio  fiore  radica  miftic.'ua  purga  la 
oe/èa.  il  fudo»  e frondi  mifchiate  con  orzata  fanno  abbondar'il  latte . 

L’Argemone  dalla  radica  non  diienlce  dali’Anemoiie»ihe  in  color  più  feuro  hà  yfr^em» 
ìz  foglia  più  lar^a  deirAnemone  > &vnafpetie  diqucftodqucllo>chcchiama(t. 

Garofalo  Ture  hefco»vn‘aItra  vjcn  detto  Fagotto  di  Francia.  Per  haue-  fio  c cali’-  ^ 

Argemone  bifogna»  chela  radica  lia  grolla»  per  córrano  dcirAncinonc  ogni  pie*  ’’ 

ciola  radica  fi  fiore  ; n’habbiamo  di  molte  fpccic»  c belli  zze  » c’è  il  doppio  detto 
aiailìmo»c'é  di  tré  colon  pur  doppio  ro(ro»e  biàco»e  verdc.vno  c’è  ràciaco»  c ferir*  • . 

tedi  bianco doppio>rollbdoppio»e  fcrittodi  biàco^c  fià  tutti  i bcilivao»chi  chia-  . « 

roafi  Alter  in  aJter»derto  ancor’£rmofrodito.  Ha  virtù  l’Argcmune  triro>&  im* 
puUratodi  fanar’i  tagli.e  di  leuar  l’infiagioni»!  fiocchi, e le  nuuoktce  de  gli  occhi. 

Le  fopradecte  forti  di  radiche  vogliono  terra  grafia»  aria  calda  > c molto  Soie» 
ancorché  oó  fi  perdano  per  il  freddo;  nella  fudetta  cerra»ridutta  in  polucre,fiato>  ^ •I'ìm- 
che  fiano  ventiquattro  bore  à molle  in  vino  pcringrolfarfi  » inoolti  in  vu  poco  di 
terra  magra»  gialiizza»  fono  tre  dita»  fi  piantano!  primi  giorni  d'Ottobrc»  vicino 
al  plenilunioicon  gli  occhi»  ouedcuono  cacciar  quelli  fiori»  per  diletto  del, 'inofiri  ^ *' 
occhi»  volti  in  alto»  diflàti  l’vno  dall’altro  fei  dita»  le  radiche  ammalatc»ò  imper- 
fètte fi  pógano  in  terra  magra»  accioche  la  vicinanza  alla  puirefa-tione  non  le  le 
accrcica  dal  terren  graffo»  moltiplicano  con  l’ingratxlirfi  quelle  radichc»e  cacciar 
certe  ali»le  quali  neU’atca  di  cauarle  fi  leuano»ò  le  radiche  fi  dipartono»oue  vedafi 
che  fadlmeote  fi  ftacchino»e  cosi  fe  n’aumenta  il  numero»!!  moltiplicano  ancora 
eoo  femi  » che  lafciano  in  vn  bottone  attaccato  al  gambicciolo  » caduto  che  fia  il 
fiore» e maffime con  femi  de’bianchi  »de’quali ne  vengano  varie  fpctie»  enuoue 
bizzarie  ; quefto  feme  al  fine  dc’giorni  canicolari»  in  terra  grafià»po(la  in  vn  vafo»  > 

fi  fparge»  ouc  coprefi  della  ficfl'a  forte  di  terra  mezo  dito.fi  pongono  all’aria»oue 
pofia  va  poco  il  Sole  della  mattina  » c niente  il  refto  del  giorno  ; lui  Icggiemicnto 
s’irrorano  con  acqua  intiepidita  dal  Sole»  nati»cò  defirezza  fe  gli  tramezza  terra 
grafla>riocalzandoli>  accciò  ingrofiati  naollrino  il  fiore  l'anno  auuenire . Le  radi- 
che fudettc  fi  deuono  ogn’annocauare  » come  la  loro  herba  fia  fecca  » e qucAo 
perche»  ancorché  fia  d’Èfiate»e  che  habbino  fatto  fiore»con  l^arriuo  di  nuoiia  hu- 
miditi  tornano  à germogliare  » e fe  ftUatc  fentiflero  humido  per  qualche  piog- 
gia » fa  qoale  feome  aouicn<.)non  feguiraflè»  quelle  già  cominciando  innamorate 
ad  intenerirli»  dal  gran  calore»  & aridezza  fi  marci/cono  poi  . Quindi  è > che  fe 
dopò»  che  haueràno  fiorito  fc  ne  cauaràvna  di  quelle  radiche»e  fi  porca  iavn  vau 
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fo.irucqiiata  affai  farà  fiore  di  rmouo.ma  la  radica  fi  perderi;cauat;e  queiìc  radi* 
chCiin  luogo  acrofo  fi  lafciano  afciugarci&  n luogo  frefcoi  non  humido  fi  confcr< 
uatio  fino  ài  fudecto  tempo  di  piàcarlc;  qual  fi  voglia  delle  fuiJetce  radiche  a’quali 
fi  volcfle,ò  per  fingolar  bellczzai  c quali  i far  vcztu  fi  poflono  poncre  in  vali.  Se 
iui  mancandoli  riiumore  del  Ciclo  > inacquarli  i Se  il  vafo  rinucrno  dal  freddoft- 
può  difendere  col  tenerlo  à coperto . 

La  Farnefiana  j che  arrichifce  il  Giardino  di  bcliczzainel  penuriofo  Autunno 
dc'.iorii  piantali»  c nafee  in  ogni  luogo,  la  Tua  radica  tagliata  in  fcttoliocf  e cotta 
‘Cartulfolata»  è buona»  e chiamafi  ancor  tarcuffolo . 

Vn'Iridc  bianca  nate  da  radica.  & vna  verde  con  certe  fc»glictte  negT»  détta 
ancorErmodatilc  ; mariridciche  viene  da  Cipollaichianiafi  bulbofa  d diftcrcoza 
di  quelle. 

Cif/U  Giglio  dorato  veniente  da  radica,  è il  coflumato.  per  infegna  reale  dc'Regi 
'miètilo  . Chriflianillimi.  qual  vogliono  gli  venidé  dal  Ciclo  col  rimedio  delle  Scrofole;  or- 
na  ancor  la  fommicà  de’fcettri  realijonde  da  Plinio  degoamente  dopo  la  Rofs  gli 
è dato  trd  fiori  il  primo  loco . 

Ciglio  Da  radica  odorata  nafee  il  Giglio,  e quello  è il  morello  ; e la  radica  per  nome 
morello  , proprio  chiamafi  Ireou  qual  fatto  in  poUicre.c  fparf'a  fra  panni»  da.tarme  gli  pre- 
fcrua»e  rafciando  vn  poco  di  poIuerc»di  quelli  radica  in  vn  fbfco  di  vinoigli  por- 
ge grarifiimo  odore  di  viola  mamola»  onero  polle  alcune  di  quelle  radiche  nelld; 
botte  mentre  il  vino  ci  bolle»  fd  lo  llcflo  effetto . 

La  Granatilia  radica  portata  dail’lndichc  piaggici  ouc  fcruc  per  fìcpc»  è chia- 
mato fiore  della  Paflione  » perche  produce . 

Fiore an:{t  Libro,  otte CiesM  trafitto  t . • .s  . . ’ 

Coti  [frane  note  il  fuo  martirio  bà  fcritto . ■ ‘ ' 

Chividemai,  che  in  prato  alcun  fieriffe  ...  • 

Trimatiera  di  [pine,  e lance,  e chiodi,  . ; c i 

E che  irà  mofiri  al  l\edentor  rubelll  ■ . 

VHllula[fer  con  fiori  i fuoi  flabelli . 

La  qual  Poetica  dcfcriccione  ballerà  per  dire  in  poco  » quanto  mai  d baflanza 
fi  potria  dire  della  pietà  fino  della  terra  ; Confcruafi  quella  radica»  vfata  a*  caldi» 
dall'ingiuria  écl  freddo  in  vafo  nafcoflo»  in  llanza  tiepida»oue  in  ogni  modo  per- 
de I rami,  che  rantecedente  anno  hà  prodotto  > ma  a’  primi  caldi,  pullulante  di 
moltiplici  > e di  radiche»  è di  nuoui  rami,  s'arampica  fopra  canna»  ò altro  ramo» 
che  li  fìa  preparato»  c polla  à gran  Sole»  con  rmacquamentod’ogni  fera»  fi  pro- 
caccia quel  fiore»  che  mai  s'apre»  fé  non  nella  calda»  e meridional'hora;le  radiche 
nuouamencc  moltiplicate  fi  dipartono»  & in  altro  vafo  fi  pógono»  viuono  ancora 
in  terra  rinucrno»  con  quella  diligenza»  che  ftano  in  filo  caldo,  volto  verfo  meza 
giotno.c  che  al  principio  dell'Inuerno  fe  gli  amonti  vn  palmo  di  terra  fopra»  qual 
la  Primaucra  fi  Jcui . 

.£  radica  il  Lilio  quali  gramigna, nemica  del  caldo  » ama  luoghi  ombrofì»  deli- . 
dcrofo  d'alargarfi  vi  ferpedo  fotto  terra;  fi  racchiude  ne  vali, ò có  pietre  nc'patti-’ 
Acati  fi  (errai  acciò  tralarciatod’allungarfiiattenda  à màdar  fuora  più  fìon  caa- 
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dldi<nmi>c  di  foiviiflìai')  odore  non  cerne  il  freddo  > nu  (olo  v;c.i8'/òtfocaco  djll'- 
hcrbc  quando  con  poca  diligenza  nò  lìanoduifltc  fcnc  lem  à luogo  d luogo  tal» 
tolta  i mucchi  diqaeftc  radichci  per  ornare  altre  parcitquai’oflfcfa  c fubito  riem- 
pita ranm>auiiciiircdiqiielhfcrpcggianti  ; Hauemo  oltre  il  biancoiriacarnato  y 
onero  aumatOi&  il  Liliocon  vallee  vna  fpctic  di  quello. 

La  Peonia  da  Peone  Medico. qual  medicò  Plutone  ferito  da  Ercole  con  quella 
pianta»fccondo  Omero»onde  fiì carnato.  • 

T*sonis  auHoritrettnent  memorabile  mmeut  ^ 

Cut  radix  morbo  certa  medela  /acro . ’ ' 

E ancora  detta  rofa  dc’monti.  da  vn  grume  di  radiche  quali  Salcicce  vnire  ne 
viene  quelle  elpongono  molcitudmedi  più  gran  fiori  > che  focto  il  Tuo  do<nihiò 
habbia  Flora , quali  per  ordinario  fono  tinti d'rn  color  rollo  canto  viuo  • che  ab- 
baglia la  villa  ! Habbiamo  rincarnaca<qualeiCO<ne  Hi  aliai  Horita.fcolorcndo.ò  . 
impai ideiido . par  vogii  ell'ar  bianca  ; c'è  anegr  la  fcmplice  bianca  > erotta  ; mbl- 
tiplicafì  celdiparcir’ilcerpuglio  delle  fopradccce  intricate  radiche  > che  li  deue 
fareo  ni  tre  anni  il  Noucmbrc>  e faraifì  aliai  comòdamcncc  i col  lauar.c  dime- 
nar motto  in  acquiiacciò  rclltno  libere  da  terrai  ò da  altra  radicaiche  iinpediica 
il  vederi  Tuoi  viluppi;  deudì  quefto  far  con  auuerccnza  > volendo  horti  che  mul- 
fc  dicjaelle  radiche  rcAino  vnice  inlìeme. perche  le  poche  nó  caccia  H irii  alligna^ 
per  turt0>ma  in  terreno  grallo;  oue  non  polla  molto  il  Sole  pi  re  che  profpcn  af- 
fai . Scrìue  Galenofchc  ha  cfperìmentato  > choquella  radica  portata  al  collo  di 
Fanciulli»  li  hi  liberati  dal  mal  caduco  «onde  alcuni  forato  > de  inlìlaco  il-iùo 
reme  a guìfa  di  coralH.Io  fanno  portar’al  colo  a'putci  > per  liberarli  da  quel  male; 
cercacofa  èiche  quello  feoie  pclato«e  fatto  in  polucre»e  bcuuco  in  vmu>fi  ntor- 
nearlafauella  perduta . 

Il  Pan  porcino  cobi  detto  per  elTer  palio  de Rderaro  da  Porci  chiamali  ancora 
C/r/nMÌ»ó«per  hanero  la  radice  rotonda  perche  in  Greco  Cyc/amc/i  vuol  diròKi- 
tondojEranro  frequente  sù  quelli  nollri  colli>che  per  Giardini  d’altre  ragionifu- 
ri  i propoli tO{.tuc'auia  il  doppiOiSc  odorato  ho  veduto  bcniliìmoncl  Giardinct> 
to>checon  (ìngolar'iiidullria  abbellifce  D.  Luca  Bonlìglioli,  pracichillìmo  colti- 
uacoredipiù  vaghi fìori>che  lì ricrouano.  Laradicadcl  Pau  porcino bciielì net 
vino  contro  tutti  i veleni  fatta  dar  nel  vino  vbbriacasfactain  forma>di  fuppollàV 
tc  applicata.fi  andar  dei  corpo;  La  decocionc  è buona  per  le  buganze.e  màUimc 
feincauata  la  radice>& empita  d‘olio<e'cerra>  quella  lì  farannocuoccre  sù  le  bra- 
gic.&  vn^crle  con  elfc  duci,  ò tre- goccici  Col  Aigo  di  quella  radica  beutro, fanno 
venire  i (uoi  tempi  alle  Donnne;Hd  la  foglia  virtù  di  Icuare  le  macdiie  dalla  fac* 
cia.chedimoftra  nell*  haucre  le  foglie  machiatc.  » ■* 

Il  Ranuncolo  ricerca  la  llefl'a  colrura.e  fico  detto  de  gli  Anemoni»  e cafo  con- 
uenillc  ingranarlo  l'humano  Iettarne  ben  fracido  all’vno.c  l’altro  è più  à propoli 
to»che  qual  li  voglia  altro;  li  può  dilfrrentiare  da  gli  Anemoni)  col  piantarlo  più 
per  rempO)C  dentro  àvali.e  queflo&i  per  poterlo  riponcreiiVcrno.qual  teme» 
si  perche  in  terra  vicino  aH’altrc  piante  gl’è  di  nocumento;  il  fuo  fìore.chc  in  gri- 
alczza  fupera  Talpetutione  dalla  radica  onde  nc  vienc»c  di  color  giugtolino.c  tal 
' . ..  volta 
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-tolta  alza  »n  fiore  fopra  Taltroichc  Io  rende  di  vaghezza  Araordiuaria  > ce  anco* 
ra  vn  Ranunculo  do  ppiodi  color  giaIlo>la  cui  herba  è fimiJe  alla  Ruta»  qual  pur 
viene  da  radicajve  n’c  vno  Sulfcrino  fempiice  »c  doppie>vn  rodo  fetnpltc;c  doppio 
& vno  feria o;  vn  biancoi  che  viene  da  pianta  > & vo  verde . Moltiplica  il  Ranun* 
culo  di  femci  e con  varictàiina  più  prefio  con  altre  radichette»  che  produce  vici* 
no  aU’alcre  già  dette;  può  cifcre>  che  uenghi  così  chiamato  % pere  he  quella  radi* 
chetta  hà  fimilicudinc  col  piede  della  Rana  * il  che  mi  conferma  il  modo  > che  fi 
nomina  in  Grecot/^an-af.chc  pur  fuona  Ranaic  fecondo  Plinio>bi  virtù  caufiica. 
Ma  fono  tante  le  fpctie  dc'Ranuncoli  da  teinplicifii  deferite  con  tante  virtù  > clie 
(aria  troppo  longo  il  raccontarle»  ballerà  li  recitare»  qaaoto  di  quefia  pianta  fu 
dckCo . 

fcifetuo  tiecet  hauti;  flerunumenta  mtmtrtt 
Ftrt  ammusi  ‘noti,  drftue^cmpas  eris. 

La  radica  della  Saponaria>mancggiata  ncll'acqua»£i  fchiuma  à gtiifa  di  Sapó^ 
ae,quindi|c>chc  viene  così  nomataiquclla  pofia  voa  volta  in  vn  Giardino»  ferpen- 
do  (otto  terrajfcnza  fatica  di  Coltiuatore;  lo  empie  tutto  di  fuà  prok»e  però  vici* 
no  a'panimenti  de 'fiori  nò  fi  pcnc:vero  è.die  nella  fcarfezza  de  fiori  ràllatc  tic* 
ne  ridono  opulente  o'vn  bore»  ron  sòfe  di  mal'odore»  ò puzzo»  quelki  raflomì- 
gha  il  Garofalo  di  color  di  carne>parlando  però  dcUa  doppia>perche  la  fempiico 
nafeendo  da.fe  nelle  ripe  dc'folli  » non  é per  Giardini  . 1-ù  detta  da  gliAntKhi 
Lunaria  » perche  col  fugo  della  radice  Icuauano  ogni  macchia  dapanni  di  lana_« 
noi  eoo  la  decotcìone  lauiamo  » e faoumo  la  rogna  : quella  radica  pofia  nel  naia 
fa  firantitare»c  mafiicata  fi  fputarek  pianta  perpetua»  non  teme  nc  gKio  ne  cal- 
do j onde  fu  detto  di  q uc  Ila  • 

Longa  tenaxq;  m .hi  vita  efl:  écflumqigelmq  . 

Houli  curo:  teneri s ferta  de  puh  hnra  comts . 

La  gencracionc  de'fioriiquali  mediaute  i fcmi  fé  oe  vengòoo  ad  ornare  il  Giar» 
dine  in  due  Aagioni  > fuccede  ottimameiite>pcrche  fi  feminano  ancoTAutunno 
quelliichc  nò  temono  il  freddo.  li*B3rcori>detio  Papaucro  Eracico»  pococLanzi 
venuto  di  Francuiabbondantiflìmodi  varie  tniicatìoni  nel  fiorire . La  C'oolòhda 
Kgalc  decta>Delfinoi  ò Spron  di  Caualierojò  fior  cTVcccllino  leaiplice»  e doppia 
in  fpica»  ò à mazzi  t:i,  bianca>ò  cincricia»ò  tutchina»ò  incaroau»il  cui  fiore  fec- 
cato  all'umbra»  lenza  perder  colore»  rapprefema  su  le  tauole ancor  d'Inuerno  la 
Frimaucra»ed  è tata  la  varietà  di  quefiu  fiorcichc  quello»  che  è bianco quefi'an- 
noi  varia  tal  volta»  ò in  turchino  > ò in  incarnato»  c quefii  fcambicuolmcntc  in  . 
bianchi  fi  mutano, e tal  volta  quelli»  che  vn’anno  fono  doppi;:  farranno  fior  lcni> 
plice  due.  ò tre  annue  poi  ritornano  ad  e(Ter  doppi;,  ne  fi  creda  quel  Giardinicro 
col  fcminarli  à Luna  crelcentc,ò  mancante,  òco]  ti apiamarli  innanzi  Inucrno,  ò 
di  Primaucra  farli  e(Tcr  dopi;,  che  in  quello  piglia  errore . La  Nigella  eretica  » i 
di6fercnza  di  queliaiche  per  altro  nome  chiamali  bizarro»òbarboncino»  di’*  Pa- 
p3uerivari;ogn’ano  > di  colore,  e di  duplicità  . 

L altre  lorti  di  feme,  che  la  Pnmauera  fi  pongono  , (baogJi  Amaranti»  altri- 
Bcntc  detta Gciofia  » o Sciucnuua  di  Spagna»  m voa  fpctie  d'Anaranto  fonoli 

fiori 
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Roridi  veluiOiC  li  Flage1ti;quefli  con  vfo  antico  fccchifì  faliiano  per  far  corone  il 
Verno»  c per  i fanciulli  morti»  riferendo  Filollrato  > chei  Tdlali  coronorno  il  fe- 
polcro  d'Achille  con  Amaranto.  * L’ Ambroboglio  ; detto  fiore  dd  gran  Signo- 
re» quello  leminato  tardi  » acciò  non  faccia  fiore  i 1 prim'anno  > e conferuato  con 
diligenza  il  Verno:  a'primi  caldi  poi»  con  più  bel  fiore »e  più  odorato  apparilce  di 
quellùclie à Primauera  li  feminano»  efiotifcono  ilprim’anno.  L’Allrcmoaio 
tManco»epauonazzo>rempiicc»edoppio»detco  Daccura.  La  Balfcmina  Arbora- 
cenfe>ò  quella  detta  Caranzo.  Il  Balìnco  di  tante  varie  forti»  che  n‘hauemo.fin*iI 
nero.  Il  * Bomlaace»  che  oltre  il  fiore  Ibinminillra  cotone  per  il  calamaio.  11*^  Ca* 
moclitOtchefi  finafcercódilfi  olti  inacquato  al  Sol  grande»  tenendole  caper* 
concapecchia»ò  paglia.II  fior  della  notte  torchino, il  fior  del  giorno  nKircllo, tut- 
ti due  aranapicati>&  ornanti  ogni  gelofia  . Il  * Girafole  > la  cui  mid<)|la  fcrue  in 
luogo  di  (lupino  per  far  lume»polto  in  uglia  Le  merauiglie  di  Spagna»quaii  dalle 
tante  varieti  hanno  il  nome . Il  Nallurcio  Indico,  delicia  de  i Giardini  penlìii.Il 
Pomo  d’oro»  è la  Rofa  d'india, detta  ancor  fior’Afi‘ican'>,inegIio  lì  chiam  iria  fa- 
nello fiore.  La  Scabiofa  tamburina»  quale  é più  riguardtuole  nel  globo»  o uè  rac- 
chiude il  fetne»  che  nel  fiore . £t  il  Talafpo  di  color  rodo  » ó perlichmo.  De'fa- 
deiti  fiorbquellijche  fono  accompagnaci  con  fiind  fegno,  trapiantand  >li»  lì  fec- 
canotl’alcre  fanno  più  bei  fiore  traportate»e  per  particolari  fi  può  feminar  quelli 
in  valHbuecon  l’InacquanKntofi  follecita  il  lor  nafccre;dapoi  nel  luogo  de  lima- 
to fi  traportano;  La  terra  per  tutti  i fuddetti  fiori  deue  elfer  grafia,  e buona»  e ri* 
dotta  uipoIuere»iI  fico  pare  fia  dalla  maggior  parte  dcfidcratootnbrofo»  veroèt 
che  il  Camoclico,  rAmbrobogIio»&  il  Bombare  vogliono  gran  caldcHcon  mole** 
acqua, c fi  pógono  à nalccre  più  cardi  dell'alcre  feméae,cioC  del  Mcfe  di  Mag-fio. 

Reda  i dir  della  Viola  cosi  detta  quali  ruM/a  » perche  fi  fauolcggia  » che  Ibfie 
fana  nafccre  per  pallod'vna  Fanciulla  cóuertira  in  Giuucnca;quindi  é»  che  i Gre- 
ci col  nome  della  Pucta»/Mla  chiamino»  quella  non  folo  fctninafi  ogni  Mcfc,  ec- 
cetto il  Vcmo»ma  fe  ne  ritroua  tante  «arie  for.i,qiùce  mai  alcun  Pittore  ne  polla 
inuenrare,fK  hò  hauuco  vn  verde  mandatami  da  Camerino  bructilfiina,la  quale 
il  giorno  puzza>ia  notte  odoraciilimi;  la  gialla  di  due  forti  » grande  • e piccola  t 
otkira  alfai,non  teme  molto  il  freddo, « maiiìme  la  piccola,  che  fi  mantiene  fopra 
icecti,e  fopra  i muri:  li  fiori  d i quelle  fiati  infufi  in  ogiio,  ai  Sole:  oltre  il  panici* 
parli  l'odorede  porgono  virtù  medicinale»  come  dufe  Lm  lio  Mocro  • 

£x  vioUs  oleimtyficta  de  flore  rofanm 
Conjieitmt,  mulus  tfuoa  éiau-fPtile  cakfu» 
iMmbruot  nec4t  infBjmmJnbatimt  veliiuotSm», 

Et  capitis  forfmr  oieo  depelU  tur  (fio. 

Le  alcre,e  mailìmc  Tudorat  lUima  biénaJk  non  fono  conferuate  rinuemo  con 
diligenza,  ò penfetmo  per  il  freddo»  ò per  ftar  rackhiufe  » facendo  le  foghe  biao* 
che  s’annichilano»fi  che  la  cufiodu  di  quelle  fi  può  lafciar'd  Donne»ò  a Monachi 
tfacendati.  Ot  cucce  le  (pene  fe  ne  vedono  delle  doppie  » quale  è tanto  vago  fiore 
quanto  é diffial  ccnferuarlo  > perdieoltrc  i*c(Tcr  fottopofic  a'fopradetti  pcMoli 
del  VcrnoaoQ  facendo  Jemc»coadiiScoltdi1auoiQO  lene  mantiene  prouediuo» 

Molte 


'JDe//m 
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Moke  cofc  Vinfègnanopcr  hauer  le  doppu-j  ce  chi  dice>  che  il  ponertre>  òquaN 
irò  di  quefti  femi  d nalccre>cungiunci  in  vn  gran.) di  pifcJlo bucacoi  e cotco>acciò 
iió  germogli >chc  non  Zia  per  nafeer  la  Viola  doppiaulcuni  infcnlcono  le  radiche 
di  due  piarne  fpaccate  vru  nellalcrat  & à quel  modo  le  fanno  doppie  ; altri  lènza 
fpaccar  le  radiche  «quelle  auuicichiano  inlicmct  e Jig^te  eoo  vn  pezzo  di  cencio» 
acciò  s’infracidi  preltoi  )e  procacciano  doppie:  ritrouali  choc  con  ottimo  confc' 
glio>piàtata  vna  Viola  fcmpliccinatadipoco  vicino  alladoppia^c  feminati  dapoi 
i lenii  di  quclta>  ne  arricchiìcono  di  qualche  pianta  doppia» e quello  li  lucccdcra 
iqcglioiquando  auuertendo  i quel  fiordi  quella  feinplice  > che  habbia  congiua* 
(o  vna  foglietta  piccolaiquefto»  leuatone  tutti  gli  akri  fiorali  laici  far  femetqual 
feminato  auanti  li  plenikinij  di  Marzo  > ò di  Settembre  » produranno  li  fiori  per 
lo  più  doppile  fc  il  feme  fard  di  Viola  bianca  lattatatil  £orc»ò  lard  fìmilciò  dege 
ncrard  in  miiralcre  vaghe  varietà;  Ma  più  lìcuro  modo  per  moltiplicar  le  Viole 
doppie  fi  éj  il  Icuar’i  rami  dalle  ftelle  doppie»  e quelle  ptantar'in  vafi»  o J’Autun* 
uO)ò  la  Primauera>auucrcendo  fc  di  Priniauera  > quando  alzandoli  moflrino  vo- 
ler far  fiore»  fe  gli  lemno  i boccnncini»acciò  attedino  à radicare>nó  i fiorire»e  da- 
poi fcccarfi»  e fc  bene  quelle  Viole  doppie»  ben  cullodicc»  oche  non  fanno  feme > 
c fopra  la  radica  duranoquattro»ò  cinque  anniifì  duunano  quali  porre  trd  fiiiè- 
quenti  horiiquali  perche  durano  affai  in  terra»c  oioltiplicano  con  i'aggrddirn  di 
cefpuglio (^ancorché alcuni  fi  fcminano^chiamaremo perpetui;  futtauia»  perche 
denpando  le  Viole  femplici  da  feme»  e perdendoli  per  freddi  » in  mezo  ali’vncb& 
all’altro  difcorfole  hò  pollo.  Se  con  patienza  fi  frguitcrà  d legger  più  oltre»  rì- 
trouarafii  fpctic  di  viole.quali  lenza  feme  molciplicano»c  fono  perenni»  qualitrd 
fiori  di  fìnul  qualità  > con  ordine  alfabetico  le  hò  difpoile»  c per  adcflòcU  qucftc 
diciamo.  Curf^iotasmwsinempevfyiolentÌHSvrari 
Heuviolorf^iolii,  ò violenta  tuis. 

Ottima  pròuifìonc  per  chi  ha  gullo  di  fiori»  credo  fìa  il  prouederfì  di  quelle.» 

' piantcìlc quali fenza  l’impizzo  c’hauerli d feminarc ognanno» c irapiàcarle»  vna 
fol  volta»che  (iano  polle  in  terra  gralla»bc  iauorata.&  all'umbra  per  lopiù»bafta 
per  rallegrare»  ò col  fiore»  ò con  i'hcrba  odorifera»  c ricreare  il  tuo  Giardino»  o 
chiamanofì  herbe  pcrenniiverò  è che  ogni  trc,ò  qtiatr'anni  Idra  neccllitatu  diucl 
lerne  mqlnplici»c  farfene  più  copiofo»  ò venderli  » o donarli  ; bifogneta  ancora.» 
tenerle  libere  da  ogni  altr’hcrba»e  col  farcbiclo  rimouc.  ci  vii|>oco  la  tcn  a vicino 
al  CaQx) . La  prima  di  quelle  ii  é'I  Acquilma  > detta  Amor  perfetto  » lemplice  di 
poco  coiuo»doppia  di  vari;  » & infiniti  colori  » tanto  ben  rima  • che  non  inuiuia 
alla  varietà  delle  Merauiglie  di  Spagna.  L'Arca  Angclica>l’Allola  Rcgia-il  Bclis» 
ò vugliam  dire  Margarinno  doppio»  fia  /ordinano  o di  color  rodo  accclo  > o il 
fVoiih;ro»cioé»che  attorno  il  fiore  produce  vna  prole  u’alt  ri  Margarinni;La  Calta 
Poiullre»  che  vuol  viuer’all’ombranel  fango»  perciò  fi  tiene  in  vafi  cbiulidi  (oc- 
to»c  che  non  fcoJino  l'acqua  il  cui  fugo  » oucro  acqua  dillilata  col  fiore  acuiico 
la  villa»  Icua  da  gliecchi  ogniinfiammaggione.  La  Canna  d’india  di  hor  rodo» 
c giallo  II  Digitale  Tornatile»  bianco»  rodo»  & incarnatOjdctto  Aralda»  coi  mor- 
to offii piaga  Jalda  vfato  ia  fugo»  o il  polucrc.  Il  Dittamo  bianco  » rollo  > e Termi* 


Il  Giardino. 
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gliico.  Il  Dittamo  di  Candia  odorat’herbai  dalla  qaal  cantò  Virgilio . 

Herba  alle  ^er e ct^e  nota  quando 
"Percoffc  fon  da  veloci  facile . 

' L’FJicrino  di  Candia»  r£let>ore  dalla  rofa  bianca  > rEdifTero clipeato . la  Fraf- 
flneila»t)  fiore  Eteróotlche  non  laida  il  Giardino  Iterile  di  fiorc.ancor  d'Aiucrno. 

B Giglio  Faraon  riguardeaole  nella  bnitezaa  » ilGranarino  doppio.  L'ifoppo 
Ikrbaodoratillìixia.Moefl'arioncl  principio  della  cófecratione  d’vnaChicra>n)ol- 
tfplica  di  ramo  piantato  ra  terra graflainon  teme  gelo»  e s appiglia  per  tutto>  dei 
qaalla  Scuola  Si lerriicana.'  ^ 

£lfopo  piarla  il  pet»  Mia  flemma 
<'  CongiMia  al  mele  porffh^atitb’U polmone  t 

- ■ E foene  telar  dona  ktta'faetia,  •>  t :■»»*, 

la  LkKneì  otterGiottoneMly  fior  rodo  doppiote  femplice  bianco»  le  cui  lòglio 
Htcche  vfMano gli  Anticbr  imtuò^odi'boinbacelìlatonellc' lucerne f eperciòè 
ciiiainaca£ic^4/r>'cfieiiiGrecdruonb£iMie'rl.aLactuca  Agrefteprioiatiaa»  di 
fiat  doppie, odoratalo  a nlazzetti>ò  fiore  Ibpra  fiore . I Maluoni  iempliciic  dop» 
m.  buindii:toili,incirnati;e  rofim«.LaMatrk<ari3.  L’Ocimafiro  bianco,  c tofk>« 
KmpJicei'e  doppio  . TOculus  Chriftì  'detto  Armeno . La  Piramidale  honor  de  i 
Giaixi(n>l*Auranno . La  Pelofela  Aipina,la  Préuenca,qual  per  llar  fcrapre  verdo 
è detta  baro  terrcftre/emplicete  doppia  .11  Ranuncolo  bianco  perpetuo.La  Sca*  i 
WoTa  Velucina  odor  di  zibeico,  la  fcolorkatla  prolifera,  la  bianca,  c l'incarnata  • 
la  cincncia  faluatica,'è  la  minima  da  far  feope,  tutte  mediante  1 1 decoteione  atte 
fi  guarir  Li  rogna,e  perciò  fcabiofctLaScarlatearempUce,  cdoppiaKietia  ancora 
Itichine  Coftantinopolitana  bÌ30ca,e  roflaj  II  Serpillo  atto  i fat'odorata  falfa.  li 
Timo  grato  airApiiIl  Talafpo  bianco  perpetuo  ; il  Trachelio  Americano , detto; 
pianta  Cardinale;  la  Triniti  femplicc  di  vari;  colorite  doppia, atia  i faoar  le  rot- 
ture inteftinali,  fé  la  poltiere  fi  piglierà  per  molte  mattine  mexo  coccbiaro  in  vi- 
DO  brufeo.  La  V lola  Mariana  detta  Spagnuo!a,ò  Matronale  bianca,  e pauomaz-  ' 
za  la  Viola  di  Teofrafio,  che  viene  da  bulbetto  annuntiante  col  fuo  candidlfilmo  , 
%ore  la  Primauerada  Viola  Maluezza,e  la  Viob  Mamola  detta  zoppa,lèrapltcei 
z-doppb,  quella  tal  voleva  il  prim  anno,  cb’é  traportata  fi  fior  femplice,  quella  è 
la  Viola  purpurea,tanto  celebre.vale  di  quella  Pherba  per  impuftar  nel  federe, e 
lirtiencraflil  budello  Wcito,de’lìori  Irfi  coslèrua  di  zucchero  nel  modo  detto  di 
foprade  ne  fiumo  ancora  varb  firopLe  (ucebi,  tutti  per  haueme  ic  virtù  di  quella 
pian«a,cbefcMorinlreicare,cotToteirar’ilcapo,  vtile  aU’infianamaggione  > &ll 
aalcaduco;egrataigliocchiondclùcancato.  -i  n 

. , rlotaculitgrannyhlnquempmfnrayeflìtt  - ìH 

- Qnemfe  purpureo  yereremittit  humus,  • 

Ma  fard  bene, che  quello  fiorito  difcorfofiatenniiiato  col  Rè  de’fiori,il  Gartv 
‘fidate  ficome  hi  il  nome  dal  più  odorato  aromato,  che  fiaicocl  meritamente  tii  Dtl  Ca- 
fiorì  fé  gli  aflegra  il  primo  luogo,rclille  ancor  più , eiì  mantiene  in  bellezza  più  refaU , 
«W>gn*alcrofiore,e  quella  delicata  Mufa  del  Caoalicr  Marmo«di  tal  dignità  l’bo- 
4Mra  nella  laaSampogna , ^ 

% dal* 


" llCUrdinO^' 

EiaUapUbtid'dtrifiorhntimo,  • i.\  'T.ci'i.p 

&jld4ir^fo  rifotje  a l{e  ie’Jìori  ./.i 

Della  Hp(a  l{ema  emulo  altero 

ViHfiamntatogarofidoit.geHtile  ,s..  > . i ’ 

Quefto  fiore  non  era  noco  i gU.AiKicbi«qiU(f  ^ Qoo  Tolefliino dire» che  fatflpt 
la  Caicabcica  rìcrouaca  al  tépod’Augulloda'i’opoli  SpagouoIi  di  tal  nonir  fow 
dati  fopra  la  dcfcriciiooe  di  Plinio  > cioè , che  quella  fia  td  herha  minotai  gioiàl 
di  gionco  , atta  due  piedi.con  nralci  npdi  > tra'quah  caccia  £ori4  guiià  di  caoer: 
CtluMé^  ftrelli,  con  femi  minuri  . Due  giorni  auanti  il  Plenilunio  ili  Seiccaibre»iòrdi  Ma^. 
tiene . . 20  reminafi  il  Garofalo»  e imiiiine  il  bianco  » come  quello»  che  è pidsacto  i cra^ 
mutarli  in  altri  colon  > & il  feme  vuol  eflcBCOiilctwovleropre  nella  fua  guicia»ò 
borfaioue  è natoìs’inacquino  poi»  cab  non  piona  • e>fi  ooprinotaociò  dal  Sole  io 
nafccndo  nó  fianodtdrucriijGp  riclconoirpeflii£  dièadioQCOiLcauaepcpai:te>e.txa> 
piantarli  poialtroue»'  moìlratOlchc  haurannoithur  doppiofpoicheliaéplii;ip>C 
gettano^  qucllo-OcUò  fuflèqué.tq  Autunno  6 diHcllinoleiC4Ue>c  fi  pianciPoalcM^ 
uè»  ouc  feinpre  faranno  doppi;»  ma  Ce  aò  lì  mupuono»  variano  tal  voltiio  lénapli* 
che  perche  abbondano  tal  «tolta  ioiiori  ji^mamaraiche  col  fiore  fi leoeafià  p^a« 
è bene  quelli  impoueriti  di  bottoni  la  Primauera  > lafciame  due  « ò uè  bli  pel 
eiarebeduna  pianta  s altri  piantano  il  Teme  de'biancbi  > e deVofli  miflicato  » racv 
chiufo  in  Toa  penad'oca>&  i quello  modo  necauano  Garofalidi  due  ctdoridctti 
ierkt  j . Con  altro  più  bmie  modo»  mediante  i rampoIU»ò  tallc»lì  mol  ipbcaDO  lì 
Caro£iJi»quclHfcnaa  radica  Icbuntaci  dal  ceppo  veccbio»(i.piantaoo  percM'dii^ 
rio  TAutunno»  (e  bene  d‘ogni  tcmpopianiat  1 s*appigliano  » pur  che  Ce  gli  fàccia 
StSki^  Cagione  Autunnale» e col  tenerli  alfombra  > anzi  ne’gran  caldi  copem»8e 
eiim  , ' i'Mcquati  ».  ontinuaroente  col  ftiitcidio»  tanto  radicano;  quello  flilicidio»  ò modo 

d’inacquare  falli  con  vn  vafo  di  pietra  cotta»qual  habbia  ro  picciol  forro  nellapar 
ce  inferiore»non  nel  fondo»e  quello  malamente  con  *n  poco  di  Aracaoiò  IcUrcb 
Qpaglia  ii  chiude  in  manira»che  l’acqua  i goeda»  à gaccia  ne  cada»e  quanto  più 
tarda  roa  goccia  dall’altra  à caderetàco  fa  meglio  eHctto»pcrchebaÌla>clae  foim 
mlniftri  tata  humidita  aUa  pianta  ibpra  la  quale  dene  ftdlare»  quanto  dal  Sole 
pantoinpuntoèconfumattaiòafciuta»  equcftocbiaiAafillilKidio»  pccimell^ 
eenzaioue li  nominerà  per  rauucnire.  Nclpiantari|nefte  talk  dc’Garulali»  hìr 
fogna  aoncrcire>ebelz  cerraftia  alfa*  nùtà  à quella  parte»chc  yà  foctccra»apaiÀ 
bene  à dccótbcle  coa  rn  lotto  de  tetta  creta  bagoata»groiTo  quàco  tn  dito^  ^ 
fila  altrctunCQ  iocco  terra-*  non  è bene  qtieU’abuA»  di  penerei  loglio»  orzP»ò  grar 
no  à canco»pcrche  oltre  non  fi  radicar’il  Garofalo»  come  è l’opiniooer  nelletpaw< 
poi  quefti  graniiiiat  i che  fiaiio>fi  eunoue  il  terreno  vicino  alla  pianta  con  danno» 
c fbrfi  perdita»  oc  meno  giona  torcer  quella  parte  della  calla*  che  vi  in  terra»oa 
con  picdol’olléfa  deirvngia  fe  gli  pica  la  feoreada  te  rra  per  GaroBuii  mole  graf- 
^ \ ia»non  iagralTaca»  è buono  il  terrido  ben  fmalcico»^  ripofatoto  terra  afrottata  df * 

»»  Mcloot  » ò Zucche  dell’anno  antecedente;  e perche  tutta  la  tetra  rimofia  tiuneq- 

4olì  cala»c  iafdafixiperto  parco  della:pianca»qucfta  in  taLqab fi  deueciQcalzaiV 
cógrafio  di  legno  marao»  qual  lì  hcrouanc  gli  arbori»pcrche  bagnato  dall'acqqa* 

è por- 


1 

* 


fi  ^ f 
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ght  dieth^  i \ ^mbo  de!  GiÌTOfoIo,quarcffctto  bJ- 
ibsnena  (^ir>e  in  og-d  éerrénoiOiie  !I  ptantanoG2rofali:Lfaria  Vporeflcr  calda» 
commun'b^nliond  ÌkI  pnmtìiticfc  deb  lor[pianr4»nento  » e pero  fi 

pongono  ih'Ibòghi'ioMuii  iò'pdrb  alTómbra  trHtrfH,  Tratironfana  ancora 
Ahò-codferaaH'MIKfiad^larttthbilraflffdinahitriéi^éVPnldotCtCpei'ò  aNcfind- 
mtHklJ'ortìde'Aàhttt^odfi'ffeggono’befljflWH  p1irtcatit'fo-rjf?V  epe^che  la  tcrrti 
(R'Vafi  è iìMyftd  Miifii  ìolletiÉt4»per  ii  poc6r{p6)CbéMok^aria<^cc  (fvnirfi>i 
pléWi  óél  |)<tepihart^  Vslfppt^<GaroFalhò  biiògttenaaitrtci^t'tfn'antio.ò  (tfinger^ 
léie^lcacerla  aflài  iMbrno^'^cfto  fiore Fraiiddco  Ferrari  gii  fcerzò  con  que* 
Iti  *erfi.  ■ •"  ' ' -■* 

D’0fi»  pià  nobil fiore  , * •'*/  ' CW  /erionpripr  Màiu^ai 

OTrettcipeoderofe,  , ' ' . . 

• *p'‘%teìtéKertxb'^gA*Jtnfi9^ 

Tkdé’^bmàHtiUfìco ' '•■ 

■ : • « ’ ■'^iefMattXe porti ^ 

' ■€he<li /efiefibsif  JeeUreietenna.  ' ’ fatto pefpocò  '■■■  ■»  i' -ifr  fi 
O^lofmito  r • '»r  r CI-  ‘ ifti^deglthòrtìi^^-' 

’^ìlóatM^ptiméro  • ^^pi^Hifmpttieiefirali  iìo-j  nti.uj 

dior-itdm^tiio^  ' ’ Lttbà  foglie  odorifere,  e t>HiÌli  , '• 

,AK^fmVraeeéidéhti 
Zd  tue  figlie  vinàil,  ■ > 

■ Ctfi  i fiati  cntiiy'eatgtHti 
TiAi'atcendOn  ipul  fkeit- 
' Ucm  feroce  caldo^ 
tkU'tHHethi  at  ttigpr  fai  pai  flar  falde . 


»4  Vrimauera  il  labro 
Dipingete  rende  tifato 
Soanctcol  tuo  balfamo  odora$oi 
Sorgano  gentile 
Del  CHI  bello  fi  vanta 
Von  fola  tl  verde  aprile , 
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II  lingue  di  Bue  nel  fondo  del  rafoi<^peno  di  reita»acciò  la  radica  non  lo  coc- 
cMptrilo  gli  fi  »cnirbelli,ficoinc  finacquarlicd  acquai  ouc  fia  ft<nnp«4taco. 
Jombina  * Li  gro^.  che  di  nacura  erepano>còn  tìtó  auanci  fionfcono»  lì  legano»' 
poi  col  coircllo  caglulì  la  bucia  di  fopra  in  phi  Kióglii»  & in  quelle  oficfe  allarga* 
colhappronoTfibdIifiìino  fioresfe  gli  Icua  dncòra  la  quiriti  dc'ootconi.chepre^ 
para , acciò  ingroHìno  li  pociriy  fe^i^laHiaiio  pruni  rampolli , ò Alh:  i chtf 
catciano»  tal  rolra  le  gli  leuano»  acciò  li  iecoodl  venghmo  i fiorire  1*  Autunno, de 
ancor i’IoucrQo;.-accolti  i fiori  fi  caglia  il  loi^ gambo  Gn’alprim'bcchio  rcrdet 
te  rarieforri  di  quelti  fono' Aafii,  chiari,  c fcuri,  bianchi  lattati,  macchiati  di boP 
folletti  fcrfccndi  color  di  ci^,pur  ancor  loro  macchiati  di  roiTo,ò  rogliam  direi 
fcrim,incarnarini,i  morclli»aicanine  lunnohauUtode'r ansati  ; alcuni  dicono 
d^haocmehauutode'turchioi.inferiri  su  radica  di  Cicoreainon  fono  in  obligo  i 
credere  in  quello  quello  non  vedo,  hò  ben  faputo,  che  vno  bagnaua  m Garolalo 
bianco  in  tinca  turchina  tepida , poi  leuarolo  predo,  St  aG;>urto.  rendcua  turco  il^ 
vafo gran  prezzo,  có  la  credenza  defiderofa  d'hauer  piante  di  Garofalo  turchini, 
e nello  fiefiò  modo  fi  fi  rcrde;  di  tutte  le  fpetie  ce  ne  fono  «e*dopi) , c dé'/bm  pii-' 
ci, ma  crd  tutti  i belli  quelli , che  ne  mandali  noftr'Alpe fono  bcili(fimi,queUi  in 
mezo  al  grolfo,e  largo  fiore  alzano,  9c  aprono rn altro pinpiccioio  Garofrfo, 

di  que- 


tl»  %r%ti 
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•acctfc  c foglio  6»f  pc‘‘«>'«  P« 

iucwr  h cramomM,  *>1“^  ^ ^Qauail  fctp*r» 

:he  vogliono i.chc  df nou P ^ canato daUa-p**”^*^  pcc^o?S®^^- 

:hclaVnofiorca.loK«i^-f“^“  , 

dipelo  di  quattro  onctcìunac  p 

‘^si  A ‘'"‘'“"^^.TJSTd:  poc. 

BaU^lùdetwpolUe  Alpine  a,  quaScapoo^*^^^^. 

taOcnitaidc  mofcoló.*  qnal  j,  certi  fiore»*  m®  * «olclle  narrare  » 

braccia  di  tcrreno.ma  tramena 

ilanzatquali 


'■‘^  " li 

1 - rt  «r  W ^ 

•*  c*  a iV^ 


ito.c  dal  mio  fanci^c;^ 

» Eli  delicatamente  ,guald‘ofctir9 

QuaUifinor,eqfuld,^P^* 

di  dolci ^ 

Citti  di  ^f®cia,aUc fiorone»  che  i ^ da’quali  polc*®  jci  odori» 

vendere a’conduttoridcCoti  **^nj:jportarU>c®w^\^.*^,J^li,^fuc  p«twf« 

aa,non  eifcodo  lecito , che  i qu^>  >;  sforzò  anch'  cfiH  Vinfrec-. 

axolorx  d»  fiori  ,.ilcl.^daPa^0Og^f^‘.^l^^^^^^ 

imitare»  ella  garcgiante  ccw»  l a ^ vggettiónDa  quei  -^ythe  vlsé* 

ciatnctitt  di  qucUi  a atta  ^ 

però  quella  forte d.  ®°^rro  ouc  ^ * 

do  Tn  giorno  Fuluio  Argentario*  autorità  dirqucllo  carcc  • 

Rofe  in  capo.  & andato  in  S^^J^fe;Ma  dapoi  quei  [oikSu.LV(o 

Gno  al  fine  della  prima  ,*?.honorc  la  corona  de  i fiori  t 

reuoli>al  gran  Scipione  per  fi''S®‘  purda  gl»  Amanti»  qualic  J^jp^uitdo- 

poi  del  portar'i  fiori  in  rifiuatdare.prctcndono  attrate« 

^ ordmariamente tka gi‘ A fior. dequaM^^^^ 


Libro  Quinto  \ 3 21 

Bolognefe  nàtur  jlmente  abbonda»  hò  giudicato  con  gli  altri  di  non  molto  conto 
poco  degni  della  fontuontà  alla  quale  è giunta  là  magnifìcéza  de’  moderni  Ciac- 
dioJihò  cralafciato  ancor ’à  bello  Audio  di  nominare  quei  Narciiì  sicriciigigliatù 
vennigìii  e fcagliati,  con  l’Argenione  detto  Mttrin  .^//er»j)erchc  la  fpela  parmi 
indegna  d’vn  moderato  Economo.pcnfandoichc  col  tempo  Aanoper  venire  à fuf. 

£cicnte  prezzo . Sonoini  ancor  contentato  di  nomare  le  poche  piante  de’ iiori» 
quali  hò  dcrcritti*  parendombchc  quelle  Aano  baAanti  con  Therbe  medicinali»  c 
con  le  comeAibili»  ncirantcccdente  Libro  dette  » { crornar’il  quadro  de’  Templid 
nel  tuo  HorcO)  all’ombra  poAo  ; fc  più  ne  dcAcieri  > il  Diofcoridc  » il  CluAo»  il 
Mactioii  ci  fodisfaranno  Haucrei  ancor  potuto  edere  più  diligente  nel  moArar’il 
modo  di  coltiuarlci  ma  vorrei  più  to  Ao»  che  al  noAro  Economo  il  Giardino  fcr* 
uifle  per  ricrearA  nelle  fatiche  del  Campo, che  tralafcudo  l’operare  in  quelloitut- 
to  s’occupatle  nel  Giardino;  oltre  à ciò  Aiino  ancor  fouerchie  molte  diligenze  mc- 
touate da  airrit  e però  le  tralafcio,come  per  esempio.  Se  la  terra  lauoraca  l’Ago* 
flo,  al  primo  arriuo  delle  pioggie  Autunnali  fi  fi  cenere,  à che  ordinar,  che  fi  va-  ' 
gli^  li  Tulipani  ponerai  poco  più  Torto  certa  dcll'altre  Cipolle,li  difenderai  dal- 
l’ardor  dei  Sòie  qual  temono,  à che  infegnare  il  coprirli  di  tcrra,e  poi  fcoprirli?  £ 
mentre  conofeo,  che  vn’operatione  riefce  in  vna  regione  più  temperata  , c nella 
noAraquaJ’hò  prouato  fuccedere  in  contrario,à  che  cActto  il  perditempo  di  feri- 
uerla  : Quel  murar  poi  colori  a'fiori , lafciolo  a’  Pittori  ; quel  modo  di  comporre 
mazzi  di  fiori  in  vaghe  maniere  lenza  infegnarlo,  purtroppo  le  noAre  Donne  lo 
fanno  TarCf  e quel  voler,  che  vn  balbo , ò vna  radica  faccia  fiore  prima,  ò dopo  A 
.Ilio  naturai  tempo , il  più  delle  volte  fuccede  con  la  perdita  delia  Aefia  radica , ò 
bulbo,  e però  non  slontanandomi  dalla  defiderata  breuità , lafcierò  àpiù  otiofa 

! penna,  & à più  feioperato  Agricoltore  refierne  più  abbondante , perche  fentumi 
oAecitarc  alla  coltiuatione  d’arbuAi,  & arbori  eh'  mezana  altezza,  quali  così  con 
fiori,  come  eoa  frutthò  perpetua  verdura  abbclJifconoi’iiorcoj&  arricchifeono  il 
Padrone  * 

L’Accacia  è vn’ArbuAo.thc  viene  dal  Teme, dura  molti  anni  in  regione  tempo- 
raia,ma  da  noi  con  gran  fatica  fi  lalua  il  V'erno, produce  vn  fiore,  che  tira  al  gial*  yfrb^i 
io,  di  grato  odorc,c  bella  vaghezza  ; Non  credo,  che  qucA’arbuAoquai  da  poco 
itempo  in  qua  fi  lafcia  vedere  ne’noAri  horti,  fia  quello  de  gli  Antichi , perche  k)  ri4. 
vedo  di  vana  forma  sì  nelle  frondt , come  nel  fiore , quelle  figurandole  larghe , c 
qucAi  defcriucndoli  roAì , perche  la  noAra  Accada  fa  le  fronde  minùtiflìoic , & i 
.fiori  gialli  odoratiffìmi,  con  che  adài  corroborano  il  capo . 

L’Agno  Callo  Vince  detto  malamente  tra  gli  arbuAi  fi  trattiene , ma  pecche 
fulqcon  fiori  diletta, mentre  ancora  fono  quafi  inuolto  nc’fiorl,trà  quelli  l*hò  po-  fi*'  , 
fio  ; hi  moltiliinie  virtù , fra  J’altre  fingolare  è il  reprimere  gli  ardori  Venerei , c ^ 
però  prcAo  gii  Aiteniefi  quelle  Donne,  che  fcruauano  cafiita  , dormiuaùo  fopra 
Coltre  piene  di  fiondi  dì  qMcfio  ArbnAo . Dicono,che  fei  Viandanti  ne  porteran- 
no vn  ramo  in  mano,nó  fi  komearanno  le  cofcic,  ò altri  luoghi  per  la  fatica  del 
•camisare,  ie  fiondi  fparfe  per  cala  fcacciano  i ierpi,  & impialtratc  con  butiro , e 
con  foglie  di  Tit^>  aEpiicacc  nfolupao  l’cnfiagioni  dc’tcfiicoii;  produce  grapo^.di  ^ 

X fiori 
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fiori  bianchi  purpuregianci*  & odorifcrii  ama  fico  caMo>  e ricifio  a* fiumi»  da  noi 
viue  nelle  Cerci  circondate  da  Calamenci  > fi  Teme»  qual»  ò non  nafee»  ò tarda  ad 
alzarli  alTaiifiuio»  meglio  propaginato  Ce  gli  procacciano  radichettc»  e poi  altro* 
uc  li  trafporca.ma  oitimaméte  vn  ramo  giouinc  di  qucno>dc*quaii  attorno  il  pie* 
de  moftì  nacuraimcte  pullulano»!!  fi  radicare  pollo  in  vn  pignatino»' fatto  à po* 
Aa  ;Q^eftO  modo  di  propaginare  col  pore  i rami  in  vn  vafo  di  creta  con  terra  > è 
conrimune  i molte  piante»  ic  arbori»  e però  qui  lo  dcft.Tjuerò>  acciò  qucAo  ferua 
per  cucti . Sari  dunque  il  vaio  » ò vogliam  dire  ( come  s’vfa  communcmence J il 
pi^nactino  alto  vn  palmo»  largo  in  bocca  quattro  dita»  e nella  fua  capaciti  fei>Ia- 
iciandoci  nel  fondo  vn  buco  » nel  quale  polla  entrare  il  ramo»al  quale  vuoi  far  far 
radica»  mentre  quello  pignattino  li  fabrica  nel  fudetco  modo  » è ancor  tenero» 
con  filo  di  rame  dall'operario  egualmente  lì  diuide  per  la  Tua  longhczza»poi  fé  gli 
fanno  in  ciafeheduna delle  parti  piccioli  buchi»v«o  rincontro  all’idtro  in  maniera» 
che  col mezo  di  quelli»  con  vn  poco  di  filo  li  polla  congitmgere,  dapoi  corto»  co* 
me  l’altra  lìmil  terra  s'vfa»  nel  ponerci  dentro  il  ramo  di  qual  li  voglia  fhitto  per 
?oler»che  facci  radica  » con  filo  di  ferro»  ò rame»  mediante  li  fuderti  buchi>vnico» 
s*cmpie  di  rerra»  con  auuertenza»  che  la  verga»  la  quale  fi  lafcia  congiunta  all’ar* 
^ore»  habbia  qualche  ofièfa  nella  feorza»  e nel  luogo  oue  ili  in  mezo  al  pignattf* 
no»  accioche  in  quella  parte  pofla  cacciar  le  radiche»  anzi  per  porgerli  maggior' 
occalione  di  radicare  » alcuni  ne  leuano  mezo  dico  di  feorza  d’attomo  il  ramo  in 
quella  parte» che  deue  llar’in  mezo  il  pignattiiio  » e quell’olfera  coproao  con  vn 
pezzetto  di  cencio»  ò di  cuoio»  & iui  fi  follecita  il  Tuo  radicare  » mediante  lo  lliU- 
cidio  ne’giomi  caldi;  e fe  bene  in  vn  mefe  fi  radiche  con  quella  diligcnza»ad  ogni 
modo  s’alpetta  alla  fufequente  Primauera  i leuarlo, tagliando  il  ramo  già  radica* 
to  rottoli  pignattino  immediatamente» dapoi  có  canaglie  leuaro  il  filo»  che  tiene 
vnito  il  pignattino»il  ramo  gii  diuenuto  arbullo»  in  vn  vafo  proportionaro  fi  po* 
ne»  e le  due  parti  del  pignattino  per  altra  volta  fi  Icruono . Creilo  modo  preAo» 
c con  ficurezza  popula  ogni  Giardino  d’ogni  forte  d’Agrumi»  di  Gellomini»c 
gni  frutto»  e con  molta  ficurezza  s’appigiieranno»  mentre  piantanoli  con  la  llcfsa 
terra  congiunta»  oue  hanno  radicati»  quale  i bello  fiudio  auanti  s'apra  il  pignar* 
tino  s’inacquerà  affai»  acciò  flia  vnira»e  quello  balli  per  intelligenza  di  quando  fi 
nominarà  il  moltiplicar  con  pignattino,  vero  è»  che  in  difetto  di  pignattino  po^ 
oprare  vna  zucca»  ò znccone»  vn  burgazo  da  Colombi»  ò vna  pignatta  forata*  4 
tutto  fecondo  le  commodità  di  chi  vuol’oprare. 

Sotto  nome  d’Agrumi  comprendono  i Giardinieri  di  queflo|fccol  Cedri »Linio4 
ni»  Naranci»  Se  ogoi  ior  fpetìe;  La  doue  ancor’in.poichc  non  molto  digerente  col4 
tiuatione  richiedono  » t ràgli  arbulli  ornati  l’hortocongionramente  deferiuerò. 
Ofl'eruo  però  prima  » che  quel  Cedro  frequente  nelle  Sacre  Scritture  » c noto  nel 
Monte  Libano,  & Atlante,  Se  altri  limili»  di  regione  calda»è  allài  diflèrente  di  fró- 
di,frutti»  grandczza,0c  alcune  altre  qualità  dal  noflro  Cedro.  Le  frondi»di  quell* 
fono  fimili  à le  di  Ginepro,  i fratti  fono  piccioli»  e rolli,  quali  mai  produce  fe  pri* 
ma  non  è flato  vna  volta  redfo,onde  da  Vincenzo  Vcfcouo  Beluaccufec  alla  fu* 
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Libro  Okinto. 


Vox  Doraìni  confiingentis  Cedros  iibum . 

La  gràdczza  di  que/io  é (lraordinaria>perchc  oltre  hi  Teruico  per  fabrichc  im< 
menfct  come  quella  del  gran  Tempio  di  S ilomoncic  di  Diana  in  Hfcfo . Senne  il 
Mattioloiche  in  Cipro  fé  ne  vedeua  vno  alto  cento  trctapicdi»qual  darre  huomi- 
oi  nó  porca  elTer’abbracciato;  produce  quelli  la  raggia  Cedrina  ('à  noi  però  igno* 
ta^rta  V ita  de’  aiorri»  poiché  conferua  i corpi  elani  nati  da  corrutione  > c nello 
fleflò  modo  »n  corpo  fi  mantiene  incorrotto  m vna  calFa  di  quello  Cedro . In  tre 
(ìngolari  qualità  e però  non  molto  dificrencc  dal  nollro  Ccdro>olirc  il  chiamarli 
màùmciimim  dairodorc>che  ha  limile  àqucAo  Cedro;Poiche  veggierà  e>  e qua- 
fieterno>rcafo>e  incorrutcibile.e  Tempre  fi  màtieiie  odoriTcrOiquiudi  è>chc  il  gie- 
roglificodeireccrnitàie  diquelluche  parlano  cole  oeternamcmoriaili  dice  toejui 
thgna  Cedrot  di  quello  n’era  fabricata  l’Arca  del  Tellamcnto  vecchio  > e di  quello 
Ugno  erano  molti  Idoli  de'Centili . Onde  Plinio  > come  per  gran  prcruga  iua  di 
quello  Cedro  narra  > che  la  fiatua  d' Apponine  Sofiano  fatta  di  quello  legno  > fu 
inàdara  i Roma  di  Scleucia  ; c chi  si»  che  quei  fudorùquali  tal  volta  quelli  lìmu- 
lacrì  di  Cedro  tralmettono»  non  fòlTc  vna  materu  biimida»  e vifeofa»  qual  rcltata 
in  quel  pezzo  di  legno  » con  occafione  di  caldi»  ò infiullì  di  Stelle»  naturalmente 
nTcìlTc  fuori»  Te  bene  da  quelli  idioti  i niiracolofo  prodigio  era  atcnbuito?Ptc(lo  a 
Romani  di  quello  legno  due  cofe  fi  Tabricauaiio»vna  delle  quali  era  le  Menfc  Ce- 
drine»quaii  erano  di  tanto  prezzo,  che  fi  barattauanoin  podcti,o  perlcjó  Tn  con- 
Cracaoibiato  pefo  d'oro  » onde  Marciale . 

. Recipe  fclicet  •Atlantica  Muncpd^luast 

, Aurea  qui  dederit  dm  a minora  dabit . 

L’altra  era»chc  vfauano  gli  eruditi  Romani  portar  con  loro  tauolettc  Tottililfi- 
ine  di  Cedro»  fopra  quali  fcriueuauo  tutto  ciò.chc  cri  via»  ò imparauano,  ò li  ve* 
oiiu  in  mente,  onde  lo  ficlTo  Epigramifta  cantò . 

, ’ Seda  nifi  in  tenuesejfemus  Ugna  TabeUasi 

Effemus  lybtci  nobile  dentis  onus . 

Perche  alle  Topradette  menfc  Taccuanoi  piedi  cfAuono  » tanto  ftimauanovQ 
pezzo  di  legno  largo  quattro  picdiiche  di  più  non  erano  le  due  menfc  di  Giubba» 
la  di  Cicerone  > e quella  tanto  nomiiuca  di  Tiberio  Celare  » & il  fudetto  prezzo 
così  eccelliao  le  era  accrefciuco  » uon  tanto  per  l’odore  » c per  venir  più  belle  ogni 
giorno»  e mallìmc  quando  erano  llropiciate  da  mano  peregrina  » ma  dalla  varie* 
U dc'lineamcnt;,  c rene,  che  in  quelle  fi  vedeuano  » perche  clTcnio  fatte  nelle  ra- 
diche di  Cedro riufeiuano  tali»  in  quella  guifa , che  vediamo  elTcre  le  canole  fatte 
Jicllc  radiche  di  noce , Se  oliui  > delle  quali  con  sì  nobile  artificio  in  Bologna  fi  fa- 
bricano  Cade»  Armari;,  Menfc,  e limili,  come  à Tuo  luogo  fi  dirà  , e quello  poco 
accennato  balli  circa  il  Cedro  i noi  ignoto . Venendo  hora  al  nollro  Cedro  » ò à 
gli  Agrumi  con  quali  orniamo  ogni  Giardino,  & odorumo  ógni  Aàza,  nafee  pri- 
ma difficoltà  fe  gli  Antichi  mangiaficro  quello  frutto . Vero  è»  che  l’èmdico  già 
ciratoVefeou*  Beluaccnfe  con  altri  Auctorì  fanno  congiettura  dalle  parole  da 
Dio  dette  a*  primi  Huomini  nel  Leukkorcgillrate:  Sunutis  voba die  primo  firn- 
6es  orbar is pùlcbtrriw  » che  fo^  fiato  vno  di  quelli  Agrumi»  come  che  cfiltciua. 
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Il  CUr ditti  ^ 


mcnre  fìano  li  più  belli  frutti  che  fi  badino  à redere  ; Altri  hanno  penfato  i che  il 
frutto  di  quell’arbore  forte  il  pomo  vietato  a*  noftri  primi  Padrii  forfi  dal  fenrirlì» 
che  vna'di  quelle fpctie chiamali  Pomod’Adamoi  & vn’altra  Pomo Paradiioi  ol* 
tre  che  lì  vede  nella  facra  Genelì  i che  è defcritto  per  frutto  bello  à vedere  i che 
tanto  è «no  di  quelli  nominati  frutti . Ma  le  congictture  non  accertano>&  accre^ 
fcè  il  dubbio  il  non  fentire  • che  quello  fnitto  non  lìa  nominato  da  alcuno  de  gli 
Auttori  Antichi . Giuba  Rè  di  Mauritania>  for/i  il  primonc’  commentarij  di  Li- 
bia>  deferiue  quello  Ccdroi  e Io  chiama  cò  due  nomiifvno  è pomo  d'oroionde  co* 
fauoleggianti  in  lode  della  Tua  bellezza  potrialì  dire  > che  forte  il  dalla  difcordia 
nel  conuito  dclli  Dei  alla  più  bella  prcfcntatoj.l’altro  pomo  del  Giardino  delI’Ef- 
peridei  dal  qual  dice, che  Hercolc  hauutolo  lo  portalle  in  Grecia.  Antifane  Poeta 
antico  dice,  che  Venere  lo  piantò  prima  in  Cipro  i Et  Elcolapio  nei  Librò  delle 
cofe  Egittie  vuoici  che  la  terra  prodiicelfe  quello  frutto  per  honorar  le  nozze  di 
Cioiici  e Giunone.  Ma-perche.  ' 

Qju. 'indo  gli  li  uomini  più  non  fanno 
FvAole  t.:ii  ad  iniieu  ar  fi  danno . 

Siano  dette  per  curiolìtà  le  fopradette  cianze . Ma  con  Democrito  aSìrmarc* 
mojchc  quello  frutto  venillcdi  Mediai  c chiamali  Tiislum  7Hedium,ò  THedkim, on~ 
de  vn  Moderno  fcherzando  dille,  nec  THalum»  me  THedicum,  e che  non  fi  trotta,  chi 
prima  dell’infralcritt’occafioncn’haucrtcfcritto  , ncgullato  , che  folamcntc  il 
Cedro  rrà  le  velli  nelle  celle  fi  confcruaua , comccofa  prctiofa , onde  Ncuio  vn4 
velie  odorata  chiama  Citrofa.da  che  forfi  fù  ritrouato  la  fingolar  Tua  virtù  di  prc- 
fcruar  vedi  da  tarme . Il  cafo,  che  fù  caufa  di  cognitionc,e  nome  d quello  frutto, 
tu  ; Che  condennatidue  federati  à morire  tra  Serpi  dallaCiullitia  dVn  Rè  d'E- 
gitto, tri  via  daccrta  Donna  lor  fu  donato  vn  Cedro , ò vno  di  quelli  Agrumi, 
del  quale  tutti  due  ne  mangiarono,  per  lo  che  le  morficaturede  gli  Afpidi,  Se  altri 
veicnofi  non  gli  oft’cfcro  : riferito  al  Rè  tal  cofa , volcfi  accertar  della  verità,  & il 
giorno  feguentc  fatto  darà  mangiar  Cedro  ad  vno  folo  dcIIi  due , poi  fattoli  con- 
durre al  folito.c  cohfueto  luogo  di  patibolo,  quello,  che  non  haueua  gullato  Ce- 
dro rcllò  morto , e quello , che  ii’hauca  mangiato  n'vfcl  vino , che  conofeiuto  fù 
principio  dch’vfo  di  quello  frutto  in  cibo.  Senne  Tcopompo  di  Chio,  che  Clear- 
co 7 iranno  di  Ponto  haurebbe  fatto  morire  infinità  di  fudditi,  fc  non  haudlero 
fapnto  la  virrù  del  Cedro  contro  veleni;  al  tempo  di  Plinio  però  non  era  ancor'in 
vfo  in  Roma,  feriuendo  egli  nel  Libro  i a.  al  Cap.  che  il  frutto  del  Cedro  non 
fi  mangia,  celie  tfa  molti  s’era  affaticato  di  farlo  allignare  in  Italia,  poAo  in  vali 
forati,  ma  in  darnovda  che  fi  vede,  che  intende  del  nollro  Cedro,  non  del  primo 
fopranominato,  non  cfl'end’egli  per  la  fua  grandezza  capace  di  vafo  ; Apicio  ne‘ 
fnoi  vari)  condimenti  mai  nomina  quello  frutto . Da  lode  il  Mattioli  à Paladio  di 
primo  defcrìttorc  della  coltiuatione  de’ Cedri, ma  pur  Plinio  oltre  dicc,chc  in  va- 
fi  fi  conferuano  ; Nel  Libro  diccifette  al  Cap.  dieci  infegna  di  feminarli,  cThco- 
frallo  Erefio  Filofofb  nel  Libro  quarto  dcli’Hitìoric  delle  piante,  riferito  ancora 
da  Democrito , non  fedo  dcrcriuc  l’arbore  del  Cedro,  ma  la  coltiuatione  alTai  dif- 
stufamente  ne  infegna;  ciclo  lltflb  Mattioli  potefle  vedetela  varia  quanrlti 

xi’Agru- 
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Ubro  Quinte» 

f Atfnuxu  «die  dopo  ì 6ioi  cotnmcnti  fono  venuti)  e là  dih'^nte  coltiuationc  » che 
Ti^fa>  forfi  quella  lodsiche  à Paladio  folo  attribui(ce)e  compatirebbe  a*  moder- 
ni Giardinicn)  ò d qualche  altro  Antko>  Schaurebbe  alfai  da  faticare  in  aggiutt< 
geco  alle  folo  quatuo  ^tic  cfAgrumi  da  lui  defcncte  le  infraootatc . 

M ' :L 

ordinario . 


Cedro  ordinario.  . i t; 

Cedro  dallìor  doppio.,  i A 

Cedro  fatto  dmajezette*  i jc  m. 

Cedro  dall’Agro  dolce . . 

Cedro  longoic  ftretto  di  S.  Benedetto 
Cedro  di  Icorza  rolTa . 

Cedro  detto  Pomo  di  Paradifo)  che  non  Limone  mezano  . 

hàfugo.  Limone  di  Gaeta  loogo 

Cedro  piccoJor  che  hi  il  Prendpc  fior-  Limoncelio  longo . 


Limone 

Limoiie  di  Madonna  Laura  col  p 
acuto.  i ■ 

Limone  Calabrefe« 

Limone  fenza  feme . . 

Limone  di  Santa  Marti  . -.h 


A 

\ 


-i5.> 
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ghcle 

Cedrato  femplice.  ■ 

Cedrato  dopio . ■...  i > ^ 

Ccdraco.dallecofte.  t 

Cedrato  di  Fiorenza.  t . 
Cedrato  falfo . 

Xaimia  di  Valenza  hi  feorza  lifcia . 
Lumia  à feorza  lifcia  tonda  alfai . - 
Lumialooga  . 

Lumia  dolce  . 

Ltunu  forte . 

Lumia  à foggia  di  Pera  Bergamotta 
col  piede  longo  di  Caletta; 

Ponzino  grolib  . i 

Ponzino  mezano. 

Ponzino  dolce . 3 

Ponzino  rolTo.  !; 

Ponzino  pontato  di  Pio. 

Spongmo. 

Lima  di  Spagna  dolce. 

Lima  di  Spagna  brufea . 

Lima  groppolofa . 

Luna  trafparentc  |. 

Spada  fuora  fai  fa  • 

Spada  fuora  grande. 

Spada  fuora  iiiczaiu  . 

Spaefa-fuora  a pera,  quella  èia  vera  . 
Spada  fuora  piu  londa  dal  hor  doppio* 
, ‘■(ftttàlabaUarda. 


Limoncelio  tondo 
Limone  d'acquauiua*  cheti  di  pepe. 
Limoncelio  Ipinofo  piccolo  aliai  . . 
Limone  à feorza  d’Arancio  . 

Limone  piatto  fponzinato . 
Limonedall'agr*  dolce  . 

Limone  Icann^totò  rigato  trafpare%; 

te.  -»’ 

Limone  di  S.  Remo. 

Limone  di  Paradifo . 

Limone  di  Lisbona . 

Limone  di  S.  Domenico* 

Limone  cetrangolo . 

Limone  detto  di  Bandiao. 

Limone  non  hi  pari. 

Limone  Barbadoro . 

Limone  dal  Rio. 

Limone  Cedrato.  - . 

Limone  Cedrato  con  la  feorza  rizza  • 1 
Limone  rollo  Cedrato . >. 

Pomo  di  Paradifo 
Pomo  d'Adamo  . 

Aguz  apctito . 

Arancio  dolce. 

Arancio  forte  ordinàrio  * 

A rancio  di  mezo  fapore . t 

Arancio  dolce  di  foglia  rìccia  bnooif- 
lìmo  * 

. Arancio  dolce  di  Cafertai  che  pizzica  »' 
X 3 Arali* 
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Il  CUr4ini^ 


Arancio  dolce  della  Della  di  Gacna«cbe  ero  libre>pìaro  come  vnisuccai&(té> 
hi  »na  Della  al  pcd^cocco . ~ ncrui  dentro  il  Vino . 

Arancio  grofTo  di  Ccnoua'dulce»che/ì  AranciocoriwtodiGaetra» 


Araocib  hrmuia»  che  vn  vano  oel 
20  . 

Arancio  del  fior  doppio . ' 

Al  aneto  a beretta  di  Prere . 


mangia  con  la  feo''za  . 

Arancio  di  due  ordtni  di  rpichi  da  feorza 
grofliiC  feorzj  piccola* 

Arancio  l'«n  dcncraaira.troi  calxfcor- 

aa  • che  da  capo  cada  ralcromeran-  Arancio  dolce  fenaa  (cmea 
golo,  e II  troua  in  Gaetca . 

Arancio  del  Roberti  biazaro. 

Arancio  decco  il  Gigante  di  tre»  ò quac- 


AraticiodcHa  China. 
Arancio  Cedrato. 


* J. 
» J 

1. 

y 

Quaro  allxcolttuatione  di  qnefto  nobil’arbuDo.Ii  Temi  di  poco  letiact  da  firut» 
ttéHt  dt  to  ben  maturo,  da  alcuni  tenuci  mfufi  in  latceKÒ  in  miele»  onero  polli  in  .vn  fico» 
gl»  ò in  vna  meza  gufeia  di  noce  piena  di  zucchero , tutti  modi  tentati  » fecondo  me 

m*  * in  damo  per  hauer  frutto  dolce  ; In  vafo»  oue  lìa  terra  buona»  granà»fpongofa»A^ 

folleuata»  d’ Aprile»  tt  il  Maggio  li  pongono»  & iui  adai  sinacquano»  ne'paefi  pià 
caldi  de’  notlri  fi  pofibno  porre  in  terra  del  Mefe  di  Marzo . Viene  configliato» 
piantar  (émi  di  pomod'Adamo,  il  quale  fe  bene  fi  frutto  non. buono  da  mangia^i- 
re»  riceuc  parò  meglio d’alcr’Agrume ogni  lor'tnc fio»  e per  hauer  molrafcor» 
Aa»e-per  clkr  dt  legno  tenera»  e perche  ficoine  fa  fructo  più  grofio  d’ogni  Nari.» 
zo>  così  aiuta  quella  fpetie  d'Agrumi  » che  c'indurai  fopra  à produr  Ihicti  piA 
frodi  ; quindi  é»che  viene  meglio  inferir  Limoni  fui  Cedro»  che  Cedro  fui  Limo» 
nc  > quelli  nati»e  di4ue»ó  tre  anni  trapiirari.farà  neceflario  c(*l  Icuargli  le  Ibflie» 
fpine»  e ramicelli  più  balfi»procurarc>che  s'alziuo  col  gambo  lifcio, eguale. polito» 
c fenza  nodo»  per  poterli»  gianti  alla  grolièzza  d'vn  dito,  inferire  » fi  perche  noti 
inferiti  cardano  dodeci  » ò quindici  anni  à Ur  frurro  » e di  mala  qualici  » sì  ancora 
. per  haueme  di  varie  Ipccie . Auicenna.  & altri  vogliono»  che  s'appigli  fui  Grana» 

Co»ò  lui  Moro»oue  produca  frutti  rolli;  Palladio  l'infenlcc  fui  Pero»e  lui  Cotogop» 
' io  non  rhò  prouato.pcrche  non  lo  credo  in  quelle  parti  riufcibilc»qucllo  sò  bene 
certo»  che  in  quelli  Agrumi  facciaox)  qual  fi  voglia  forte  d'infittione'immagma'* 
ria»ma  fpetie  fopra  fpetie»  ò almeno,  che  fia  vno  de’rudctti  Agrumi;  E tanto  ba» 
fii.per  bora  circa  rinfirtione.fperàdo  più  i badò  parlar  più  diÀ'ufa  méte  dei  modo 
d’mfcrìre  ; rella.  che  tanto  alli  làluatichi , come  à gl'inferiti  tc  gli  lauori  luperfi* 
cialmentc  la  terra  con  ferro»  con  la  qualoccafionclìdourdconltdcrarclaqua* 
, litàdcl  frutco.però»  chefeè  Naràzo.qual  domcfl.co»iHcdiante  l’inlìti  loncièfcn» 
za  lpinc»qucllocon  ragliente  falcelJo  tiencfi»  ò forma  rotonda,  ò altra  coi  f rme 
il  gullo  deH’Agricoltore»  Se  ancora  le  gli  dcuono  Icuarc»fc  Ci^  inlcriio,  i rami,  «he 
nel  faluarico  hauclTc cacciato»  quali  à fpine  lì  conofeono  » ornanolì  ancor  l.'Na» 
ranzi  tal  volta  di  quanciti  tanto  grande  di  rametti»  che  infoltito  non  può  gode*, 
re  ibeneficij  del  Sple»ptoggie»e  rugiadeiqueili  in  f>arte  fi  dcuono  kuarc'»&  aprire 
l'adito  alfarta»  & al  riceuimcnto  dc’fudctnòenehci;  ; con  pui  vrilc  fi  prai  tea  que» 
fio  aHargatnctuo di  froadi, quando  i Naranzi  fiauo  liorKi»r  tcchc  lì  portano  i ra» 
^ V.  ««fi 
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Libro  Quinto, 

metti  di  ibfrauanzó.  e che  impcdifcono»  co  Hori  alb  Pi.tzza.c  (ì  lafciatìo  gli  alici 
fioi'iri  per  crefcer’i  f otti  : non  raccordo  il  leuar  i rami  fecchi , ò rotti»  ò i piccoUi 
oue  foiK)  fiate  attaccate  le  Naranze»  con  le  tanagliolciperche  prcAippongo»  che 
«pieftoiìanocoa  tutti  ; Altro  fide  fi  tiene  con  Limoni»  eCednVerpetieda  quefij 
deciuantid  quali  ancorché  mfenci»  per  lo  più  hanno  fpini>quefii  non  è bene  firia« 
gcrli.ò  regolar  così  per  bella  vìfia>comc  fi  fà  de'Miranzi  sì  perche  naiuralmcms 
»ion  fono  atti  à quefio'»  come  perche  fi  deiic  1‘huomo  afiencre  di  ragliacci  i rami 
pili»  che  può,  penhe  à quefio  modo  producono  più  frutti , vero  e , che  tal  volta 
seinpionodi  certi  rametti  piccoli  per  lo  gambo»  i quali  fé  fi  leuano  nò  gli  i di  no* 
cunocoto  alcune. .pere he  quefii  tirano  à fé  quel  autrimento»chc  douria  bruire  per 
iirami  pnncipali  eluccelfiuanientea  frutti;  fi  pofibho  ancor leuar’i  fpini  per 
afiigi'irc  il  pencolo d*cficr da  quelli  ferito»  efsendo  velcnofi.  Conia  fudettaocea  j-nslÌAr 
fiviiic  s’utkrua  fc  le  radiche  cominciano  ad  alzarfii  pcroche  » quando  giunghinò  /,  rddttt 
alla  fommiti  delia  terrai  è necefffffo  leuar  gli  arbufii  de’  vali  > tagliar  le  radiche 
da  batfcH  d'acromo»  c di  fòpra.e  dapoi  niifiicato  có  la  terra»ch*cra  nel  vafo^ibera 
però  dalle  rad  che  tagliare  dcll'arbufio^  gradò  ben  fmaltico  di  Colombo, ò di  Ca* 
tulio,  ò d’Huomo,ouero  cenere  di  rarnKnci»di  zuccbe»ò  di  fpino»  indi  ritornarlo 
nello  fèeiro,ò  maggior  varo,fecondo  fi  giudichcri  eden  neceftario,per  porger  piò  , , 

<1  meno  al.mcnto  alla  grandezza  dell’arbore.  Alcuni  có  corde  alzato  g.'i  Agrumi,  ^ 
oc  leuano  il  vafo,  tagliano  le  radiche  con  molta  commodità  » poi  nel  vafo  con  la 
terranei  tuderro  modo  preparaco,abbadando  li  fanno  entrare;  di  quella  collrua* 

Clone  ne  fono  liberi  quelli»  che  li  polfono  tcner’in  terra  in  paefi  caldi  > ma  noi  che 
sforzaci  da  i freddi  ogn'anito  li  douemo  riporre  in  Cafa»  ci  cóuiene  renr  rii  in  vali 
di  picira  corta»  ò di  bronzo»  ò in  cade  di  legno»  Se  ogni  tre  anni  vfarli  Quefia  fcr* 

OKU  di  cortarli  le  radahe»  perche  col  crefeer  quelle  empiono  il  vaiò»  c uiccellìua* 
mente  nc  cacciano  la  terra»  priuando  fe  ftcflì,  e li  frurri  d'alimento  »•  quindi  è,cbc 
vediamo  quèfii  troppo  abbcmdantidi  radichc,ò  impallidire,©  carcucciar  le  fion- 
di. Queft  operatione  puoifi  fare  d’ogiii  répo,pur  turtauia  rinuemo'par  fupcrfiua, 
mcntred'ognipocod'alimcntocoiKcnrandofigliarbufti,  non  moftrano  legno  di  C’cwe  /$ 
patimento.  Primauera  fe  fi  fi  per  tempo , fono  tanto  debilitati  dal  paifato 
fitddo»  c dallo  fiat  racchiufi^he  fi  può  dir  fia  vn'aggiuger’aftìittione  airafi'l/ttò» 
t però  tardano  i far  fiori»  fc  fi  fi  quando  habbiano  li  fiori  con  quefio  maneggia  ^ 
memo  ca«iooo.  L’Iiftate  polii  fare, ma  è ncceffario  tener  l’arbufto  all'omhra  dopo  r 

1 operatione  per  alcuni  giorni,  & inacquarlo  fino,  che  fi  veda,  che  iniiigorito  non 
inoftfi  légno  di  parimcnro,che  fi  conofee  métre  le  cime  de’  rami  gioueni,c  teneri  tagliMrt. 
per  lo  caldo  non  fi  pieghino . Ma  l’Autunno  circa  il  fine  diSettembre,  8c  il  princi- 
pio d’Ottobre  vigorofi»  e profperofi  per  l’Efiate  paflara, fatano  piò  atti  à riceuer 
queft'offcfaKrhc  in  loro  vtile  poi  ridonda>olcrc  che  non  porrano  ertcr’offefi  da  grj 
caldo»ne  i frucci  cadono  così  facilmente  TAutunoicome  i fiori  di  Primauera»  Non 
è bene  afpettaretcbe  dall’arbore, col  moftrarti  fegno  di  patimento  nel  fopradetté 
modo,  ti  fi  dia  ad  incendere  quefio  bifogno,perchc  fuccederi  per  lo  più  ne  gli  ar- 
denti caIoneftiui,nc  quali  crelcc  in  radiche , & bibifogno  di  molto  alimento»  e , 

par  le  fii  dcicc  ragioni  ci  conucrrd  muouerlo  t e tagliarci  le  radiche  con  tuo  dùco* 
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modojC  patimento  del  frutto:  e fé  bene  molti  in  quello  cafo  fplngendo  rn  coirei* 
lo  ncUa  ccrraiò  ferro  à Pallctta>quatcro  dita  longi  dal  vafoiue  ragliano  le  radiche 
lènza  muouer  J’arbore>  & à quello  modo  (ì  credono  proueder  al  ior  biiogno>cbe 
può  eflcr’in  qualche  pariCiC  per  poco  tempo>pcrche  nó  polTono  mai  tagliar  le  ra* 
dkhe>che  hanno  empito  il  fundo  dcl  vafoi  c quelle  fono  lecif  acialitC  principali* 
ficome  le  rupenon  lì  pollonochiamarcapilaric:o<lcrueii  dunquctcomr  hò  detto* 
lo  ftatodelle  radiche  nel  riiiolgergli  la  terra>&  a lèagione  à propolico  6 nngioue-> 
aifchinojche  così  lì  può  chiamare  il  cagliarci  le  radiche>&  aggiùgercuerra  nuoua 
per  mio  confegUo  farà  bene  hauer  tutti  gii  Agrumi  d'vn  Giardino.con  lerachcbe 
corcate  à vnmcdcliino  tempoipcr  poter  llar  tre  anni  sbrigato  da  quella  faccoda» 
e goderne  la  beliczza>Si:  i frutti.  Alcuni  ofieruano  di  far  la  ludetea  operationonel 
crefeer  della  Luna>accioche  con  maggior  rigore  caccino  nuoueradichci  ma  qpn< 
fìderando  che  quelle  lì  leuano  per  fupcrfluttdi  caTaccionetloarifclì  fare  in  tempo» 
che  quelle  non  citornallcro  > così  pri  llo  > che  fana  neiló  feemar  delia  Luna  , nel 
qual  ftato  di  Luna  lì  potranno  Icuar’ancorai  rami  fecchi  i &.mutili  > c l’olfcla  co< 
prire  con  cera  per  difenderli)  che  per  ella  non  entri  gelo#  acqtta>  e calore . 

Moltiplicanli  ancora  gli  Agrumi)  e particolarmente  Cedri>  Limoni)  e le  fpctte 
da  quelli  deriuanciicol  poncr'i  rami  longhi  vu  ptcdc>focto  terra  tre  quarti  à radi- 
carC)  e tanto  fanno  radica  i rami  llaccati>  quanto  li  congiunti)  & propaginatial- 
i'.rlb  di  vite  in  terra»  oucro  in  vn  pignattino  nel  foptadetto  modo  polli  i vero  è» 
che  li  polli  di  ramo  fiaccato  in  terra>  lì  lafciano  due  anni  i radicare  prima)  che  li 
mouino)  mali  propaginaci  i ò podi  in  piguateino  > come  quelli  > che  dalla  madre 
cinano  ralimcnco  > in  vn’anno  fanno  radica  ) e maliimc  fe  s’amtino  con  lo  dilici* 
diO)  da  quelli nc  hòhaumo frutto  il  fecond’anno)  ma  à quelli  piancatidi  ratno 
fiaccato)  acciò  radichino  meglio>  hò  coHumaco  Ituargli  i horne  la  cima  de’ rami 
polli)  c riufeir  bene . Pratcicafì  ancora  per  popolarli  predo  di  quelli  agrumi  > e 
maliìmc'pcr  prouederlìdi  varietà  pcrcgrinC)il  farli  reniredi  Primauerat  òd'Au* 
tuono  in  caUcttCiO  inuolti  in  llracchò  in  paglia,  ò in  altra  cola>  che  li  difenda  dal 
calore)  e da  venti)  dalle  regioni)  bue  felicemente  quelli  fono  frequenti  : Quelli» 
che  di  lontano  fono  condotti)  per  tenerli  con  qualche  huoiiditi  verdi)  fc  gli  pone 
attorno  le  radiche  terra  crcca>  qual’humida  dandoci  auuinta  ) c Uretra  ) li  porge 
qualche  frcfchczaa  > e mafltnie  fe  tal  volta  per  via  fi  bagnati)  fenaa  però  aprir  U 
calTai  la  quale  per  quello eifettO)  e perche  (cntino  vn  pcco  d’aria»  doari  hauero 
qualche  picciol  bucoili  Genoucliiquali  ne  portano  a venderei  Bologna»fi(  in  al- 
tre parti  nelle  fudettc  dagioni.Ii  fafciano  le  radiche>a’quali  ècógiunu  poco  della 
fudetea  creta  > eoa  felce  > pei  vnitoncquantiti  in  vna  quali  palla  > li  fafeiano  eoa 
fluoia>  e fopra  quella  gettando  acqua>  ne’viaggi  li  conferuano  frefehi . Giunti  bi< 
fognarebbe  al  primo  aprir  della  calfa)  ò palla>  hauer  pronti  li  vali)  e fciolte  le  rai 
diche  > e fciacquacc)  acciò  la  creta  le  nc  vada  > piantarli  verfo  l’hora  tarda  > c con 
diligenza  compartire)  & allargar  ie-radicliC)  poi  tenerli  all’ombra  in  luogo  però 
douc  gòdino  del  Ciclo)  c cjic  le  pioggiC)  c rugiade  ci  caduto  foprg.e  non  pipuen- . 
d o s’inacq,uano  ogni  fera  c per  dagionc  calda  s’aiutino  con  lo  flilicidio  : quando 
4 vcda>  che  comu)ciU9  ij>uUularc>  ifocoi  i gli  ftega  fcncit’il  SulC)&  il 
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caldo:  circa  Ia.ter'ra>che  (ìa  atta  per  quefti  fono  varie  ropintdni>peiche  alcuni  di< 
cenotcheappigiiaixlon  meglio  ogn 'arbore  in  tetra  magra  leggiera  > c dolce  > per  -Terra. 
«iVer  più  naturale,  e remplice,c  priua  di  calore , che  ringrailata,  Ha  necedario  an« 
cor  con  gli  Agrumi  tenerquefta  regola . InonriAnticiu  hanno  hauuto  opinio-  - 
ne, che  i Naranci  godino  di  terra  magra,  c però  tra  le  vuiaccic  li  tcncuanodi  Mo- 
derni trouano,chc  il  buono  piace  ad  ogni  cola , cche  lo  llabbio  ben  fmaltito  di 
Cauallo,  Aiino  ,Peccora,&  Humano,  è buono;  non  farà  dunque  mal  confe*  'Letame. 
glio  caminando  per’lo  mezo  di  q'uefte  due  opinioni  i niidicar  li  fudecri  ftabi;  ben 
Imalrtci  con  la  cetra  di  vinaccia, & altra  terra  dolce , c leggiera , e valerli  di  que- 
fia  per  quelli  Agrumi  con  la  ragione  d’Arillotile , che  gii  alimenti  milli  liano  di 
maggior  nutrimento;  Efead  alcuno  principale  Agrume  (i  volcHe  far  vezzi , po< 

«raffi  empire  il  vafo  per  la  terza  parcedeila  fopradecta  terra,ouero  di  quella,oue  » 
iiano  (lati  l'anno  antecedente  Meloni , Zucche,  ò Cucumari,con  quali  gli  Agru- 
mi hanno  molta  nmparh,dapoi  Ibpra  le  radiche  fc  gl  i può  ponere  cenere  de  far- 
' menti  delle  rudetcccofe  amiche,  òpoluere  di  grano.e  non  haueiido  niuna  di  que-  , 
ile  cofe,lì  feruaidi  terra  gialla  magra  di  monte,  tk  il  rcilo  del  vafo  dapoi  s'empia  ' 
della  ileùii  terra,chc se  polla  nel  fondo o più  grada  ancora,ecafo  non  s'hauelle- 
rode’fudecci  graffi,  ò non  Ibifero  ben  fmaltici  li  ponghino  gliarbuHi  in  quella-,  i 
tèrra,  che  s'ha  puc,che  non  lia  acca;  poi  li  graffi  non  fmaltici  lì  ponghino  l'opra 
la  Rrrà  nella  fornirà  del  vaio  in  maniaa,  che  non  Tocchino  il  gambo  dell'arbu- 
Ao,in  quello  modo  il  calor  dello  Aabbio  non  potrà  rifeaidar  le  radiche, c l'acqua 
hi  qual  ogni  ferra, non  pioucndo,rc  gli  porgerà,  pallando  per  io  llabbio,  porterà 
la  pinguedine  ai  redo  delia  tara  magra,  c per  forza  del  co:uinuo  inaffiamento,  . 

Catto  il  Icttaiuc  perfetto, c ben  fmaltito, potraffi  millicar  cò  la  terra,  mediante  il 
buiorar  nc  da  fommità  dc'valì,  come  s'é  dctto,c  così  s'iiigralicrà , e porgerà  mol- 
to alimento  à qual  lì  voglia  vafo,  s'auucrta  però,  che  con  li  Agrumi  piantaci  di 
nnooo  non  fc  li  rimoua  la  terra  fino, che  per  duc.o  tre  meli  fi  cono(ca,chc  fiano 
i»en’appigliati . Quelli  arbulli  così  crefeiutti  ; ò in  qual  fi  voglia  dc'fudetti  modi 
moltiplicati , hanno  due  inorrali  nemici,  vno  il  giclo,  l'altro  il  lecco , da  quello 
con  l'inaffiamcnco  fi  difende  con  molcà  briga,  pcrochc  vuol'cd'er  nc  i giorni  erti-  ^ 
ui  ogni  due  fere  con  acq  ua  calda  dal  Solc.c  grada  fc  lìa  podìbilc, mediante  lo  Ila- 
gnarc  in  qualche  palude  grada,  ò iu  vali,  ouc  fia  qualche  leccarne  nel  fondo  , per, 
contrario , ne  giórni  freddi,,  l’acqua  fe  gli  porge  la  mattina , e ne'frcddiffiini , lui 
mezo  giorao,tcgola  vniticrlàle  per  ogiu  piancaiQuclt 'acqua  à gli  Agrumi  lì  por 
ge  in  maniera , che  raflomigli  la  pioggia  incdiame  vno  li ronicnto,  qual  latraf- 
«netta  per  molti  ptrtugi  piccoli, e vicini,  procurando,  che  ne  goda  tutta  la  terra 
del  varo,in  canta  qnàtità , che  fi  veda  vfeire  per  li  buchi  da  bad'o  di  datn,qnaU 
le  gli  jafeiauo  aperti  per  qucll'cfi'cccn,  perche  fe  l'acqua  fi  fermafi'e  nel  vafo,iaria 
di  nocumentoaH'arbare,  e quando  s'accorgefle,  che  da  tetta,  ò altro  li  fudcttt 
buchi  follcroa;hiulì,  per  lo  che  gl.  arbulli  impalidilcono>òaccartocu.inole  fron- 
di>alihDra,o  bifogna  aprir  detti  burchi  con  ferro, o altro,  o Icuatone  l'arbufto  ac^ 
coincdarlasdeuefi  ancor'auucr tiro,  che  tal  volta  l’acqua  correndo  tra'i  vafo , c U 
tfrra  fubicQ  le  nefee^  9;  io  vano  fi  credere  bela  terra  lima  trarmccta  > à qucliofi  > 
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proucile>coI  far’eflcr  pia  bifTilarerra  vicino  al  tronco  >cbe  qucftaiciic  è vicinò  al 
rafo  ilfuctoia.'cndj  pcròd'cièate.perchcfcaccadcflfc  adacqaarlhVetioota  iUhc 
d^odi  far  di  rado.nó>c  b:nc>cbs  l'acci'ia  cocchi  ilcroocodell’agruine;può  aticórt 
darli  il  cafoi  che  vn rafo  lìa  troppo  adacquato  > e perciò icnpaliidirca  ir  fógLiete 
quello  àccade<quàdo  vn  rafo<che  Ha  all’umbra  s‘i  nacqui  nello  ftcd'o  modo  .come 
quelli»  che  all’ardente  Soie  ilano»  oucrofe  nelle  g ornate  breui  lì  regturalle  inaf» 
fijrt  valì»cqn3er£tiate>  i tutto  faciltncnte  col  mutarci  luogo  > òcol  tralai'ciar  Cj 
irma/ìimétofi  prouede;  Alcuni  afpcttanodi  porgere  l’acqua»  quàdo  danno  iegnO'. 
(fbaacroebifognocol  chinarlecime  tenere  dc’rami  nuoui  > ò con  raccartoo* 
ciar  delle  Ibgiwso  con  rhuuer  i frutti  ceneri;  tuttauia  efsédo  qual  li  veglia  de’far' 
detti  indici)  patini  caro  deil’arbullo  non  è bene  ad  allettar  li» vero  è»che  lìa  efau* 
ftoqual  li  voglia  Agrume  d‘huinore»pur  che  nò  Ita  afiatto  (ècco»  có  rm.»fianiéco 
fubito  ritorna»  ma  al  danno  del  gieIo»comc  habbia  fatto  crepar  la  fcoraa»oucr  Ita 
giunto  alle  radiche  non  è rimedio  > e però  gran  ditigenzaci  vuole  nel  dilèadcrlù  ' 
c fallì  per  lo  più  col  tenerli  in  llaaze  caldcufciuttc»  c rutterranee>dalla  fella  di  S» 
Mamno»lìno  alla  (cfta  di  S.  Giorgio»quclla  regola  coni  ogn’iltra  paté  cccctci». 
ne»pcrche  l’anuo  1 545.  haiiellimo  neue  li  3o.Ottobre>per  lo  che  gli  agrumi  pa* 
(irono»  Se  l’anno  1 645.pafsò  vn'Autunnu  tanto  teperato»  che  gli  agrumi  ftetcro 
fori  lino  i Natale  lenza  fenrir  ne  neue  ne  giazzo»  ne  nocumento  alcuno  potria& 
però  prima»  che  li  ponghino  fotto  tcrra»o  6 racbiudino>farli  Ilare  fotro  vna  log^ 
già  • ò altra  llanza  aperta>òche  li  poifa  aprire  per  darci  aria»  per  tutto  il  aiefedi 
Noucbre»c  fe  la  ftigione  paflaflè  tcpcreta.pcr  rutto  quello  mefe  li  pocrebbcfra- 
lafciarc  il  poncrli  à coperto  anzi  alcuni  i bello  ftudio  gli  iafeiano  riceuere  le  pti« 
me  moderate  brine»prefuponédo>clie  fc  bene  quelle  teneri  fronde  noues’abbrug 
ginoiche  in  ogni  modo  dallo  ftur  racchiufc*come  troppo  morbide  li  mardfconQià 
celie  l'arbudo  poi  li  faccia  quali  alluefatco  i freddi» rcgéi i cutt’il  redo  dei  Verno 
lènza  nocumento.  Ottinx>  peniìero  è circa  gli  vkimi  giorui  d'Ottobre  iicQptir’il 
vafodi  llercoCaualiinoiò  Aiìniaotnómolto»final(icocóqucftoperòicheiió  toc*, 
chi  il  legno  dcirarbu(lo»c  Ibpra  quello  lafciar  cadere  lepioggìu»  oucr  l’acqua  eoa 
cui  s’inaliìcrànon  piouendo»  pero  che  qucfto  có  qualche  poco  di  calore  patri  di* 
fendere  le  radKbe  da  freddo  ancor  l’lnuemo»meiure  fìanno  racchiu(i>e  ci  cópar* 
tiri  la  graflczza>mediàtei*aqua>clK  per  quello  pa(seri;indi  à primi  tépi  cfpolio 
1 pioggie t fara  lo  dciru effètto  d’ingratlarc  * dapoi  bcn‘infracidito>quaodo  6 Ix* 
uorcra  la  lùperlicial  terra*  come  s‘è  derro,  incorporato  in  quella  » aiKora  ingra  C- 
leri>efolleoara»e  (refea  kamàterrà  per  tutta  r£llate»Darural  preprìaàdi  qucfto 
fiabbiotC  quello  dar  foleaata  la  terra  de  vali  è ncccllario»  perche  colcouttnuo 
ùiaflìainentoquai  lì  voglia  terra  lì  fi  troppo  vnit  a in  pregiudicio  delle  radicho» 
quinditè  rheda  gli  Anrtcbi  nVfauano  le  vinarcie,haucndo  più  riguardo  ànendee 
la  terra  lollcuara»che  pigrafciataimétre  dalle  vinaccie  fioco  frutto  di  pinguedine 
cauanotc  lì  vede  chiaM,che  ringrafeiure  ndia  Indetta  manierai  vafi  de  gh  Agru>* 
mi  riflul<‘a»che  ne  riceuono  ripataméto  rinucrno  dal  Ciclo»  l‘£date  frefco»e  loti» 
fcuapKacu  di  terreno»oltre  l'ngraflamemo  detto.  Se  alimenropvta  fe  adidato  dai 
vigoic  « che  gli  Agrumi  bauraono  l’Autuaoo?  permcuciai  fcacioo  vn  poco 
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freddo;  per  contrario  la  primauera  fìa  più  tardo  (Togn'alcro  ad  erponerli  có  U 
luddetta  cótraria  ragionci  perche  deboli>e  mortiiìcaci  ^ freddo.e  dallo  ftar  rin- 
cfatufì  gli  farebbe  ogni  poco  di  gelo  morcalei  òdi  gran  danno  ; fari  peròotnnoo 
confeglio  primaiche  roralmences'cfponghino  all  ariaicioè  arca  il  Hne  di  Marzo 
ritornarli  iòno  l'iltcfla  loggia>ò  danza  àcrolaioue  hò  detto  fi  pollòno  far  dare  il 
mefe  di  Nouetnbre>rAa(uniK)  antecedente>acciò  non  paflìno  dallo  dar  caldi  > e 
(òtto  terra»  in.raa  foi  fiacta  alla  fcopcrt'aria>  ma  così  pian  piano  à quella  s afluc» 
facciano.  Dellefudettcdiligctinfacichciion  hauranno tanto  di bifogno quelli» 
che  rinuerno  faràno  datilo  luo  o fepra  terra  chiufoi  e caldo>ma  che  da  Ila  parte 
di  mczo  giorno  nelle  giornate  temperate, & allegre  del  remo  fe  gl  i polla  dararia 
con  l’aprir  fcoedre,  e porte,  & in  reto  fe  confideriamo,che  rna  pianta  la  cui  rita 
'é  neirÀria»  e che  per  quella  vegeta  , godendo  de  gli  ederti  di  quella , nicd.antc 
-pioggìe,Tugiade,e  vetiti.habbia  daconicruar  fenza  quefli  benefici;  quatto  meli 
• fotte  terra  quali  lèpolra,RÓ  ci  patera  drano  il  redert,che  quando  fi  cauano  fuo- 
ri-fi ritroainomofijtKhe  gli  auuienedal  riporli  kimidi  da  pioggie,ò  dairhunfi- 
diri  della  Aanza,e  però  se  detto,ehe  vtiorefl'er  afciutta,e  fi  dcuono  lafcrar  afeiu- 
gate  lòtto  la  fopradeita  logia  aerofa  primaK'be  fi  riponghino»quando  IbHcro  ba- 
gnatti.-ouero  $frondati,che  gli  auuiene,ò  dal  troppo lafciarli alle  brine,ò  da  riilc- 
•rato  calore ,e  però  non  fi  deuc  afpectar  nel  riportarli  in  cala  la  feconda,  brinatale 
ie  fi  faceflc  fuoco  nella  danza  fia  teperat®»  perche  bada,  che  nò  vrfi  geli  l'acqua; 
'ÒCon  molti  rami  fecchi,  erotti,  che  auuicnc  nel  maneggiarli  con  poca  difcrettio- 
•nojouero.the  tocchino  qualche  parieteid  che  tutto  lì  prouedde  con  diligete  cum 
rtel  porrarii.addarandoli  in  maniera, che  tri  loro  defli  più  todo  fiaoo  drettidimt» 
che  brghi  tocchino  mura,  ma  tri  quell , e gli  Agrumi  fia  adito  da  circondarli  • 
per  poterli  tal  volta  ingiornatetéperatedard  vn  pcKo  d’acqua,  òcauatafubito 
dal  Pozzo,© intipidita  dal  Solcò  quella  in  cui  lì  lauano  le  fcodelle,  c pentole , ra- 
fteddatapctò>conqucU’auuertenza,chemaifi  tocchi  il  tronco  deirarbore  con 
Ficqu2i  io  però  hò  prouato  di  potre  i vali  fotto  terra  perla  feda  di  S.Nicolò  bé 
inacquati,  e farceli  dar  fin  i Marzo  fenza  mai  da  rei  acqua , ne  hfuer  conofciutb 
in  quelli  patimento  alcuno,quefi*é  ben  verò,  che  nello  dedb  tempo  fatti  portat 
fopra  terra,ma  nella  loggia  chiufa,iui  inalfiari  gli  hò  fatto  godere, aperte  le  fitie- 
dre.e  portc,le  prime  arie  di  Pnmauera>equedo credo  fia  modo  buono,  e prefer- 
uatiuo  da  gielo,  qual  non  può  accadere,  oue  non  è humiditi , e qucirhumor  te- 
nue,che  tutto  il  Verno  tiene  viuo  la  pianta,  fari  ditelo  dalla  terra  a(ciuta:ma  per 
aficurarlì  totalmente  da  ogni  pencolo  , & ingiuri  a,  cheda  vncrudclidìmoln. 
ucmopotelTeauuenirc,  per  sfuggire  la  briga,  8c  impizzonel  portarli, e ripor- 
tarli fotto  terra,oltre  i patimenti  fopradetti  fari  meglio  haucr  preparato  in  vna 
fianza  qual’habbia  il  lume  da  mezzo  giorno  mediante  Ibiedre  ampie,  vna  dufia 
piccola, in  quei  modo,che  s'via  in  Germania,  & ancor  da  alcuni  nodri  operati;  in 
^ecAeparti.malIìnfteda  Stampatori,e  conciatori  di  lana,per  ribaldar  danzc,Ac 
itti  podo,&  accomodati  vna  fol  volta  i vafi,accorgcndofi,  che  il  gelo  podi  pene» 
trar*al  offe  fa  di  quelli,  far’vn  poco  di  ftioconellafudetta  dufia  tàco,checi  fi  léghi 
brìa  temperataaAOO  aioltocalda,®  per  accorgctfi,qu«ado  fia  il  bilogno.bagnafi 
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, vn  panno  lino  in  acquaie  ticndi  in  vu  canfo  di  detta  flaiuai  quandoquefto  gela# 
dcucH  rdcaldarc  la  ituda,nvi  n.>n  gelando  li  ra(ì  non  pollono  patireine  ci  oexorte 
calore  : fc  i'hQnc  haueiii  biUugno  di  valerti  di  quefta  danza  • amor  che  la  ftutfa 
li  polla  fat'io  vn  caiuo>euc  no  uia  inipizzoipocradt  farla  fopra  tauolciquali  lìano 
fodenute  da  quanto  roieliCie  fornito  il  di  lei  bifognotlitxrandoda  fìanza>afpoct 
tarla  con  poca  faticaicó  quedo  modo  didlndcrai  al  deuro  ogni  delicato  Agrume 
.sfuggendo  di  maneggiar  piu  vo  te  il  valu>quaic  alcuna  v.Jiaroiupendod  c caula» 
, che  l'Agrume  vadi  à ntalc,incmie  d poco  diligciuc  £couomo>  non  prouedeodo 
.s  qiicdu  dilordtne , non  (ìa  munito  tfalrro  vafu  fano  > ci  fono  alcuni  » che  volendo 
auantaggiard  della  fpclai  dc’valìt  pongono  gli  Arbudi  in  terra  la  Pnmaucra  con 
tutte  le  radithcj  c TAutunuo  nel  fudcttotenipoleuau  di  terra  li  portano  nella 
temperata  danza dedinara  al  confcruarii  >,&iui  in  vn  canto  vnici»  le  radiche* 
di  dabbio  benidimo  fmaltitOi  priuo  di  caIorc>fumo«  ò fettore*  li  copronoic  fin  d 
Primauera  li  confcruanoi  modo>che  perii priauanni>di  poco  tcuan da'vafi>può 
riufcire  ; ma  quando  qucdi  comiociaranno  ad  accorgerli  > che  non  fono  più  ri- 
drctti>e  che  pollono  allongar  le  radiche  per  terta.non  sò  come  gli  pofla  fuccede- 
re  il  trafporcarli  có  le  radiche  longei  e la  terra  congiunta  nella  manicra>chc  fi 
quando  in  vn  vafo  le  radiche  con  la  terra  à guifa  di  gomitolo  fono  riuoltate;  aliti 
^fi  credono»  che  li  fariiieoti  delie  Zucche  li  difcndino  da  gielo»  forfi  confidaci  per 
~ ramici! ia»c’hanno  inficine»  io  quedo  non  confeglio»  puodi  prouarc«e  fc  non r^ 
l/ce  fi  dolgano  di  Carlo  ScefaBi»  che  lo  fcriuc  : Tiircra  ancor'cgli  vuole»chc  la  po|»' 
jVcre  di  Cornuzzo  difenda  da  freddo  » c da  ini^rnd.ld  gh  Agrumi  ; nella  Spagna  di 
lui  Prouiiicia  > può  praticarli  cofa»  che  in  Lombarbia  può  ellcr  .che  non  riefca» 
Tutto  fia  detto  per  modrar  vari;  modi.e  per  chi  nó  haucirc  vna  comoditd  fi  pofia 
àppigliare allaltraiC  madime  in queda ragione frcddillima>pcrche  nelle riuierc 
manne  da  gli  Agrumi  adai  amace»c  malhme  à Reggio  di  Calabria»in  rcrra  U có* 
fcruano  fenza  alcun'impizzo  ; alla  ripesici  Lago  Benaco  pur  fono  in  terra  »*  ma 
ancor  che  habbino  vn  temperatidimo  Ciclo»|i  coprono  di  tauole»  c có  fuoco  Tln* 
uerno  li  difendono^!  che  ancora  è praticato  in  Lombardia^a  Vepetia>&  à Roma 
da'Prencipi*  e gran  Signori»  a’quali  lafciarenio  q.iicdo  difpcndio  » contaitando* 
a di  nutrire  quei  pochi  Agrumi  in  vafi»  ò callcjqiiali  potiamo  ne’fopradccti  mo* 
di  difcndcreiraccordpil  dtfcodcrli  daforzi»incntrc  danno  rinchiufi»  perche  il  Jor 
dente  gi'c  tanto  dannofo  » quanto  il  giclu  > Sappiali  ancora»  che  il  Narancio» 
come  di  legno  duro»c  poca  midoija»paiire  meno  ilgielodc.gli  altri  Agrumi;pec 
contrario  i Cedri»  c le  Lumie»  come  più  abbondai}»  di  fugo»  più  temono  il  fredr 
do»e  per  confeguenza  podi  in  luogo  caldo  » oue  podà  molto  il  Sole  > daranno  più 
fruttcsc  verranno  piu  belli»  c più  ahi  > al  cui  propofiio  fcriucrò  > quanto  il  Valla 
dii  e»chc  in  Spagna  la  più  calda  ragione  d’I:uropa»&  in  Valenza  Città  iió  molto 
djflantc  dal  Marc»fi  vede  vn'Horto  có  ingcgnofilfirao  artificio piantato»pcroc he 
Hon  folo  le  ficpifattc  di  Cedro  iugrolfate»&  alzate  fanno  officio  di  muro»ma  con 
quelli  ideili  arbori  ci  fono  formate»  danze»  loggic  » la  Chieia»  l'Altare»  le  ledio 
per  1 Rdigiofitc  ledili  per  i laici»colà»cbe  dourà  parer  mirabile»à  chi  non  si»che 
qucftì  frutti  m luogo  caldo  fanno  ciò»  che  fi  vuole  » c i rami  piegati  fi  riducono  a 
' ® ‘ ' qnal  • 
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qnal  (i  roglia  Hgura.  Ncli’efporrc  il  vafo  dell'Agrume  alcuni  procurano>  hauen- 
dolo  fcgnatOi  fitiiarlo  nel  hiodoi  che  ftaua  l’Eftace  ancecedencci  io  non  dico,  eh; 
fìa  malCima  crederei,  che  fbfle  meglio  far  flar  volto  verfo  mezo  giorno  la  parte 
dell’arbullodc  piti  trilli  rami,  e meno  prorpcrora,pcrche  amando  quelli  il  gran 
caldo,  come  s e detto,  lì  vedri,ch;  i deboli,  & imperfetti  con  quella  lìtuationc  lì' 
farranno  vigorolì,  erodi,  e belli . 


Non  credo,  che  Irafa  alcuna  fard  ammeda,  acciò  non  da  condannato  dida- 
pocaggiue,chi  la  colciuatione  degli  Agrumi  tralafcia,  perche  non  faprei  com'al- 
lettarc  vno  meglio  all’opra,  che  con  la  poca  fatica,grand'vtile,e  molta  bellezza, 
com  in  quella  de  gl  i Agrumi-  Li  bellezza  al  deuro  non  hi  parhmeiure  il  bel  co- 
lor dcll’oro,ne  gli  Aranaifcorgi.eperciòquad  Auranci  fono  dctrhi  fiori  di  quelli 
Mdbmigliano  nel  càdorc  cjual  lì  voglia  vaga  perla,  ncllapparir  dc’fion  di  cedro, 
è limone , qual  cosi  fi  nomato  da  vn  Callellodi  tal  nome,  onde  da  prima  venne; 
infigura,  e roflorc  fembrano  vn  Rubino  rifplciiJcnte,  nelle  perpetue  frondi  ha  il 
fempre  verde  dcSnficraldi  5 cticco  poi  fpird  odore  > nelle  frondii  nc*fioriinc*fructi  > 
nelle  Icorzc.ncllc  radiche,  e nel  legno  ancor’inaridiro,  e qual  piu  bella  rida  può 
trouard,quant  e il  mirar  vno  di  quelli  Agrumi  da  induUix*  mano  bcn’accommo- 
dato,chc  fatto  a tornopnodì  giudicareoucr  rapprefentitc  galera, cauallo  fcdia, 
ò altra  dilettcuol  figura,fimilmente  fc con  quelli  vna  meridiana  parictccó  per- 
petuate iempre  verde  Ipaliera  fi  copre;  quella  raprefentari  veri , e naturali  quei 
peregrini  fruttheheper  delitia  ne  gli  aranzi  fi  figurano, ’c  qual  maggior  bellezza» 
è il  vedcr'CcdrftO  Limoni  in  vn  fted'o  tempo  haucr  fiori  chiud,&  apcrti,frutti  pie 
ciolidìmi,  piu  groliì>e  maturi, e che  per  maturezza  cadono,  non  e merauigliofa 
bellezza  il  veder  vn  Cedro  grolfo  qiiàto  vn  Melone, che  fia  prodotto  da  vnArbu  • 
Ho  così  piccolo  ? e che  fia  fodenuto  da  vn  rametto  non  più  grododi  mezo  dito  ^ 
non  è egli  porteto  vn  Narancino  della  China.qualc  fi  copre  di  più  frutti , che  fo- 
glie, e tutti  conduce  i perfettionc  compita  ^ Tralafcio  il  dire  che  il  Cedro  fatto 
cre/cerc  in  forme  di  legno  buccato:  empiendo  quella,  rapprelcntaoo  quella  figu- 
ra,che  da  lei  gli  viene  impreda,  perche  dubitarci  le  in  quello  nodro  dto  riiifcilfe 
tal  operationctcomc  auuicne  altroue,c  patmi,chc  ci  potiamo  contentare,  fc  me- 
diante Pindtidria  gareggiamo  eoo  quelle  ragioni  ,a’quali  la  natura  hi  conceflb 
piu  benignità  di  Cick>,ouc  quedi  fcliceméte  profperofi  fono  acci  i quedi  fcherzi 
ma  qual'altro  ftucco  potremo  nclivtile  agguagliar’à  quedo  ? vendi  le  fiondi  per 
ornar  mazzetti,c  verdeggiar  le  rauole, e quelle  fronde  tencrillìme  di  Cedrato  re- 
galano^cò  mirabirodorc,in  quella  pede.la  falfa  verde;  I fiori  oltre  venderli  i mi- 
nuro.Sf  à pefo  d'oncia  à guila  de  i più  prctiolì  aromatj  alla  piazza,  fi  llillano  fa- 
cendone acqua  odorifera  nel  modoKhe  fi  dirà  delle  Rofe;fe  ne  fi  ogiio  odorife- 
ro, mediante  il  farli  dar’infufi  in  ogljo  di  mandorle  dolci  podi  al  Sole , oucro  di 
feme  di  Bene  nel  modo  detto  di  Ibpra  de’  Giaciuti  rùberofi;  quelli  fiori  ancora_, 
ton  gudolò  lull'o  fi  confettano,  e per  regalo  pofibnfi  fparger  Ibpra  vna  verde , e 
tenera  infalaca  con  più  ^dofoiche  di  fiore  di  boragine  ;,iion  dico  del  tramezatii 
nc’panni  bianchi, e coloriri.per  cllcr  noto  i tutti-E  palliamo  a'frutti  dc'quali  non 
toglionoichc  ne  getti  vno.-ancorchc  quelli  arbudi  le  ne  coprino  tal  volta  di  tauri» 
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c K'  da  lo.  ftedi  lelalcti'io  cadere  ma  buona  pacte;I  rratride*Narand  piccióni 
fimiiafciuciic  ridrecci  «Tatti  duri  come  Iegno>fcruono  tn  luogo  di  gioic>pcr  crame- 
zar  (notMli>acciò  con  la  Tua  negrezza  Taciano  apparir  più  biancamon  sò  (c  la  per» 
la»  ò da  gola  della  Donna.Qncftì  ancora  formano  m odorato»c  vagoRoiàrio  » è 
Corona»  quale  tal  volta  efpollo  per  fencirne  Toddorc»  eccitando  rW>fflo»à  reci* 
s tarkhè  cagioncichc  s'apphchi  i quello bene.Ma  all'HttanìO  oó  deue  ballare»  che 

I arbudo  da  fé  llefTo  trufinetta  i fuperflui  folo»c  redendo  la  quaixiti»che  ne  re  Ila. 
crcda.rhc  lìa  bene  Icuarne  vB*oltra  buona  parte  » ladiandone  Iblamente»  quanto 
M penlì  poifa  far  crelcere  ralimento  di  quello  > lènza  patimento  ; conlìderando  la 
€*mdtri  grandez2a>vigore»e  profperiti  per  condurli  i pecfettione»  quetli»chc  Icnarai 
xlijfgrM  groiiì»quantovnanoce*  fiaito  Naranzi,  ò LimonccUi»  ò akrì»  fe  gli  danno  quac* 
tro  tagli  per  la  lunga  egualmeiKc  didanti»  ma  in  n)ai>iera»die  non  li  fpani  ad'ac- 
COi  e latti  dare  otto  giorni  inacqua  marÌDa>oucro  falamoia»  Ct  pongono  inac<)U9k 
bollente  in  vn  vafodi  raine»e  vi  fì  lafciano ilare  bollente  tato»  che  vengano  mor* 
morbidi  in  maniera»  che  punti  con  vn  ilecco»  li  fen'a.cbe  confentiao»  dapoi  in  vti 
▼afo  di  terra  vitriato»pieno  d*acqua  frefea  poftuvi  fi  lafciano  Ilare  trenta  giorni» 
mutandoci  ogni  giorno  Pa<.qua  >e  cafo»  che  in  capoà  detto  tempo  con  Taflag- 
giame  mq»  lì  fentiire»  che  follerò  agri  ò amari»  vi  fi  lafciano  Agre  fino>che  fìano 
venuti  dolci>auuercendo  ancora»  che  fecondo  la  qualità  deYrutti  può  darli  il  calò» 
c’habbino  pcrlb  ramarczza  prinude  i trenta  giorni»  che  conofeiuto»  io  chiarito 
zucchero  i coiifillenza  di  Giulebbe  fi  pongono  » quando  fia  rafiredato  > c Czano 
Ilare  per  due  giorni  concinni  ; appartaci  poi  LinKMKcIli  dal  Stroppo f che  cosili 
zucchero  chiarito  viene  chiamato  da  gli  Artefici  in  quello  verfati  ) ogni  giorno 
detto  Siropo  lì  rifcaldi»  e i freddi  Lùnoncelli  vi  fi  ponghinodétro»d  terzo  giorno 
fi  deue  rifcaldare  il  Siropo»  & i Limoncelli  inlìcme  » dapoi  fi  lafciano  fenza  ino* 
uerii  finOfChe  lì  vcda»che  comincino  i far  mufià»  alThora  fubito  li  fcaIdino»e  cosi 
vada  fàcendoll  per  quindcci  > ò venti  giorni  > ogni  volta»  che  fi  veda  » che  comin* 
cino  à mnllìcarciqiiando  vedrallì»  che  l'habbmotraiafciato»  fatto  nuouo  Siropo 
‘ più  cotto  >c  ben  candito»  àconfiftenza  di  Mamifchrilli  » leuandogli  da  quel  pri- 

mo » lì  gettino  in  que  Ho  più  denfo  » con  auuertcnza»  che  sìcomc  il  primo  deue 
four’auanzarc  i Limoncelfi»  che  il  fecoodo  ci  lìd  fcarfo  ; in  quello  lì  Laìciano  Ilare 
fin  canto»  che  lì  veda>che  lì  candilclunoic  così  Tiranno  latti . Volendo  candire  il 
Cedro  tagliali  in  fette  pei  la  binga>(è  gli  iena  tutu  la  midolla  di  dencro»fi  fi  frac* 
quaraiKÌiOfc  nell'acqua  niarina»ò  falamoia  » poi  cotto>comc  di  Ibpra  li  è detto 
wLinxHicelli  » fallì  llar  fol.traente  quattro  » ò lèi  giorni  in  acqua  frefea  » poiché 
poco  più  prelloiò  poco  più  cardi  fi  fi  dolce»  dapoi  candifccfi  nel  fudeteo  modo 
de'  Limoncelliiquefro  così  candito  ragliali  in  frttolinc  tongbc  vn  dito  » c confèc- 
talì»  come  la  cannella  > con  quelle  fèctoline  ancor  fi  lardano  vari)  arrolli  » ò s*in> 
(leccano  polpette»  come  s'è  detto»  ouero  con  quello  Cedro  » candito  lì  Tanno  pa- 
fiiccctii  alla  Genoudè»  ouc  fi  tramezza  in  varie  potacchierie  >e  patlicd»  onero 
fe  ne  fi  crofraca»0f  entra  ne*pieni.Giouanni  Damalceno  infegna  il  condir  li  Ce- 
dri nell'iiifrarcrkto  modo;netti  fatti  bollire  in  acqua  falaca»  purgati  in  acqua  fre- 
fea  cauto»  che  frano  fe^a  gufro  di  lalc>  fi  p^ighino  in  ma  parte  di  miele  buoQQ^ 
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e due  parti  ^aCqwa  in  mameratchc  tra  tuctc  fiano  tantc.cfic  coprano  la  quanriri 
Cedroidapoi  fi  facciano  bollire  per  due  horc  à lento  fuocoitndi  Icuace  il  gior 
so  feguente  * faccianfi  di  nuouo  bollire  in  altro  miele  » dapoi  S pongano  in  vaio 
vithatoicon  fopra  fpargendoui  polueredi  Zaffa  raooiGarofalOi  Candii  > 6t  vn 
pocodiMufchio;  condimento  in  vero,  che  in  ogni  Caia  con  poco  difpendio 
pnodi  pratticare, tanto  più,che  cóforca  il  cuorc,corrobora  il  ventricolo,e  la  boc- 
ca delfalito,  c puodì  applicare  ad  ogni  frutto;  fadi  ancora  de  Ilo  tteflò Cedro  fa> 
■iffioia  conferua,  e giiftofìflìma  ; quello  tagliato  in  pezzi , c libero  da  midolla>t 
grataficon  la  gratacafcia,poi  lì  pone  in  vn  tacchetto  di  tela  grolTa,&  il  tacchetto 
ben  chiufo  nell'acqua  fredda  fi  pone , & vi  fi  fi  bollire  fin  tanto,  che  toccandolo 
coi  dito  fi  lenta  fatto  tenero, dapoi  il  fudetto  tacchetto  fi  pone  in  acqua  frcdda,& 
in  due  giorni  fe  li  ciimbia  tre  voÌte,preincndoia  ogni  volta,  acciò  non  vi  redi  ao 
ma,leuato  dal  raccheto  il  Cedro , fi  fa  ti  Siropo  raro,  e per  ogni  tre  oocic  di  Co< 
dro  fegli  pone  vna  libra  di  zucchero, fi  cuoce  a moderato  fuoco,  volgenddocó- 
tinuamente  con  Ipatola  di  legno,  Se  in  quanto  fi  reciteria  quattro,  ò cinque  Mi- 
sere,fi  crede  fia  fatto,al)hora  vi  fi  aggiunge  mezzo  cucchiaro  cTacqua  di  Cedro 
c per  ogni  libra  di  zucchero,  flenipcratoci  dentro  vn  pocodi  mul<^k),efubito 
leuafi  dal  fuoco,  fi  pone  in  baratti,  òvafi,  e fi  fa  ftat'al  Sole  per  tre  giorni.  Dd 
fugo  diCedro,  ò di  Limone , ò vogliam  dire  dalle  parte  , che  contiene  in  fe  il  fi>- 
go  a gro,fe  ne  fd  por  conferua,  qual  chiamali  agro  di  Cedro , ancorché  fia  il  più 
delle  voIk  agro  di  Limone , da'qiiaii , ò da  Cedri  (paccati  in  quattro , ò fei  parti 
per  la  longa,  fi  Icua  l'agro  libero  da  Temi , e pellicole , per  ogni  libra  di  zucchero 
chiarificato,ò  fatto  in  firopo  ftretro,cioè  fpcfib,fe  gli  gettano,  méere  ancor  bol- 
le,tre  ORcie  d*agro,^poi  fubito  fi  icua  dal  fuoco  fempre  miflicandolo,&  intiepi- 
dito  fi  pone  ne’vafi,  qual  fi  fanno  ftar  al  Sole  quindeci  giorni;  e fé  non  vuoi  fpcn- 
dere  tanto  in  zucchero,  onero  poaer  ranta  briga  in  far'agro  nel  fudetto  modo,  ò 
col  (Vare  in  V iHa  non  folli  proueduro  de  gli  fcromenti  atti , puoi  farlo  nel riofra" 
fcrirta  maniera,che  forfecó  più  breuitd,e  minor  fpefa  fard  di  maggior  vcile;apri 
vn  Limoncclio  dalla  parte,  oue  ftd  appefoairarbore , nella  maniera  , che  fi  fd» 
quando  fi  vegli  forbire  vn’ouo;lcuane  l’agro  fenza  romperla  carne  nella  gufeia* 
c poflolo  in  vn  piatto,  miOicalo  con  zucchero , fd  poi  con  vn  coltello  vna  fiilura 
nella  parte  da  ballò  del  Limone  gid  vuoto  poi  pollo,  che  fia  (òpra  vn  bicchicro» 
empiilo  di  queiragro,  e zucchero,  c’hai  miflicato,  lafcial  o flillare  per  la  fiflura  • 
ò bucco  nel  bicchicro  la  notte  ; la  mattina  pigliandolo  rinfrekarari  meglio , che 
il  foprapetto  affumicato  tal  volta,  puoi  ancor  per  confcruarlo,in  vna  caraffa,  far- 
lo flaral  Sole, ouc pigi lerd  corpo.  Ifcinidegli  Agrumi  fi  vendono ancor’cfiì 
per  vfo  di  medicina,ouero  in  Cala  per  tal'cfiètto  fi  conléruano,poicbe  nó  gli  ha- 
uendo,birogna  comprarli  aJI’occafione  con  rigorofo  prezzo,  ^r  farne  d gli  ara- 
nudati  con  dodcci,  ò quindeci  grane  peffe  nel  mortaio,  prima  monde,  e peliate  » 
lartata,tanto  virtuofa  contro  veleni, ò febre  pclUlentialit.quanto  altra  triaca , ò 
confèttionc;  fino  le  korze  dc’Naranci  fi  vendono  per  accomodar  in  micie,  come 
nel  Tuo  trattato  s’èdetto,  e per  far  bollir  in.  Icfliuo,  al  qual  comparte  il  vago  co- 
toc  dclioco»  vfaco  dalie  Doonc^e  per  aamemarlo  pe  i loto  capelli;  le  lùdccic  icor- 
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7.C  SÌ  come  quelle  de’Ltmoni  fì  dithll^notc  có  quell’acqua»  in  luo^  d’acqua  vhOf' 
lì  sbruffa  il  ìalmtrojc  lblfo»pcr  farne  pclucrc  da  ftiocoicon  ranco  proHteo  di  por- 
ger prcffczza»e  vclocirà  i quella  neirappigliar* il  fuoco»  quàco  da  cgn’voo  fì  po- 
trà conofcercjfc  ftringedo  contro  la  lume  vn  poco d‘vna  delle  ludecte  feorze»  ve* 
dralii»  che  il  fucco  » che  da  quelle  n’cfcein  rotando  la  lìanima  in  Icinnle  volanti 
fi  conucrte»ma  che  più  vcilicà  lino  purrcfacco,c  marzo  il  Limone  vendelì  per  ler- 
uitio  de  colori  con  quale  il  bcllillìmo  incarnato  lì  fa»  onero  per  dar  nero  luftro  d 
coraniiionde  quel  diligente  fcruo  con  gufeie  di  Limone»  ò Naranci»già  ftreccc  > e 
fallato  il  fucco»  mifficando  con  quella  poca  d’huniidici»  che  ci  rella»  tinca  di  pa- 
ilclla  » ò caldaia»  faccua  parer  none  le  vcccbillime  fearpe  del  Padrone  . Dell'odo- 
rato Iegno»e  matiìmc  delle  radiche  li  fanno  rofarii  odorati(iìmi»non  tralalciar  al- 
cun modo  di  cauar  denari  da  quelli  Agrumi  » perche  fecondo  Varrone  il  Padre 
di  famiglia  di  quelle  cole  du riano  ellcr  venditore, nócompratore»e  però  porta  in 
piazza  à volca»à  volta  vno  di  quelli  AllKri  d'Agrumi»  quando  pieno  di  fiori  » ò 
fratti  in  fomma  bellezza  lì  ricroua»  che  vedrai»  che  dal  curiofo  Compratore  ùuri 
pagato  prezzo»ecccllìuo.  Hauemo  ancor  detto  molti  modi  con  quali  gli  Agrumi 
ini  feruano  alla  cucina»  veniamo  vn  poco  alla  commoditi»  che  porgono  alla  cre- 
denza; i Cedri  groili  » ò i Cedrati»  ò le  Lumie»  ò qualch’alcra|rpccic  nuoMa  > eri- 
guardcuoIc»così  intieri,  c per  bellezza, e per  odore  Copra  polli  in  vn  piatto,ò  ba- 
cino lì  fcruono . Le  Mclangole  caiiatone  li  fpicchi)  fatti  llar’in  acqua  rofa  ghiac- 
ciata, dapoi  inzuccherati  li  fcruono,  ò ritornate  nc'pr  opri)  gufchi  > con  uiirabil’ 
arcilìcio(1ìcome  ancor  delle  Limce  li  può  farcXiu)bàdircoao.ouero  polli  in  piat- 
to con  neuc  fotco,e  zucchero  fopra  con  gtillo,e  faiute  dirinfrcfcamemo  eccellete. 
Quei  Limoncclli  piccioli,  & immaturi, quali  li  conuengonoJcuar  daU'arbullo  per 
efserne  vcflito  dì  troppa  quantità,  che  tono  quegli  llcflìf  he’  hò  detto  fxiterfi  có- 
dire , ò confcruarli  in  miele,  fc  bene  non  fodero  più  grolij  d’vn’Ojiiua , ò di  po- 
co caduto  il  fiore,  pollonlì  ancora  confcruar  per  la  Quarefima  in  aceto , c fale.^» 
come  lì  fi  dc'cittroli,  c finocchi  ; collumali  ancora  tagliarli  in.ifettolme  » quan- 
to li  polla  rottili,  c farli  Ilare  in  acqua  frdeu,  mucandoccl  (ino  che  perdono L*a- 
ziuro.c  l’vltima  volta  fari  bene  lia  acqua  rofa,  ù dt  fibr  di  melangoli,  dalla  qua- 
le Icuati  lì  condifeono  con  affai  zucchero  fopra»c  ncue  focto»  ed  c viuanda  gullor 
iì(lima.e  rinfrcfcatiua . I Limoni  perfetti  poi  tagliaci  in  lette»  fpruiti  con  zucche^ 
ro  » aceto  rofato  » & oglio  » fanno  viuanda  apecicofa,  compolla  di  tutti  i guHi» 
I Limoni  tagliati  in  fette»  e tramezati  con  fette  di  anortadela»  o faianic,  oltre  jl 
giillo  nel  mangiare , temperano  la  di  quella  falfcdnic  ve  fanno  bella  villa  ; quelli 
pur  tagliati  in  fette  ornano, e regalano  ogni  viuanda, come s’e  detto;per  lo  lidio 
effetto  fi  fpaccanoi  mezo  le  Narancc,  e lene  regalano arrolli»c  fritti;  tagliandi 
ancora  infettoline  fonili  le  Narancc,e  fi  tramezano  tri  vn  pezzo  d’arrofto  , tar 
.'iliaco  pur  ancor'cgli  in  fettc»!fenza  pero  Icuar  le  fette  di  carne  d'attaccato  all’ofr 
•fo.in  fine  daindullrc  manodi  diligete  Credencicro.le  feorzedi  LimoiK»cgriildfi 
Limoni  fi  la Iciano  ridurre  i qual  fi  voglia  forma,ò  figura,  che  dal  detto  li  fappia 
inucncaretco'  quali  orna  non  fololc  prime  cauole.ma  ogm'  viuanda,  c le  frutre»» 
Paoli  ancora  mangiare  qual.fi  voglia  di  qucili  Agrumi  i guiià  di  pere,  col  panp»e 
, . maf- 
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miflitne  le  Limic  • Narincì*  Ceciracii  Liaioncdli  dolci)  8c  altri)  non  jpuoi  à conto  ^ 

di  sudo  dcfiderar  di  vantaggio.però  che  in  qucfti  hai  agro  di  mczo  iapore>e  dol- 
ce) Se  in ciafcheJuno  di  qu;;lti  iapori  hai  il  più)  Se  il  meno;  godi  ancora  in  vn  idei- 
fo  tenpo  fuccO)  polpa)  8c  odore  ; onde  la  fopradetta  Salfa  di  Linioncello  nel  S> 
conde  Libro  infegnata  t c compita  d’ogni  buona  qualità  per  guftarC)  fi  coiidifcc 
con  queftiagri  ogniviuanda  sì  cruda)  come  corta)  da  magro  mogio  conlaNa- 
rancia)  da  graffo  col  Limone)  quanto  gufto  apporti  vna  goccia  di  Narancio  in  vn 
bichicro  di  rinO)Oucro  fe  eoa  feorza  di  Narancio  fi  freghi  1 orlo  del  bichiero>ogni 
?no  lo  può  prouarC)  anzi  alcuni  Togliono  > che  baffi  fpruzzar  con  quello  fugo  il 
tetro  oue  è il  vinO)  allegando  che  la  Ibttigliezza  di  quello  fugo  fia  badante  per 
paffai*il  tetrO)  c renJcr’odorato  il  nno  ; ma  quello  che  più  importa  in  vno  fteffo 
tempo  hai  guftO)e  fanità  che  di  rado  fi  ritroua.  Fuori  del  feruicio  della  Tauola  re-  ^ 
ilammi  alcune  prerogatiue  da  dire . Col  profumo  delle  feorze  di  quclti  Agrumi 
/cacci  ogn'aJtro  maPodore  ) Se  i Serpi  con  la  feccatizza  del  legno  fi  fugano  ; col 
fogo  fi  leua  ogni  macchia>&  in  particolar  finchiollro  fopra  panni  bianchi;  fe  con 
NaranciO)  ò Limone  laui  le  mani  > onero  altra  parte  del  corpo  lo  rinfrefehi  » c nc  > 

Icui  ogni  male  odore>e  però  dopo  mangiatocoftumafi  dropicciar  cò  mani  quel- 
le gufeie  di  quelli)  da  quali  hai  fpremuto  il  fugo.  Creilo  fugo  mirabile  contea  la 
rogna.  QucAo  lùgo  intenerifee  le  perlcjmediantc  il  quale  fi  riducono  à qual  for- 
ma fi  vuole,  vero  é,  che  ancor  fi  rifoluono . Dato  qual  fi  voglia  Agrume  à man- 
giar à donne  grauide)li  leua  fapperito  di  cofe  Arane  fecondo  Crefcentio.;  facqua 
di  Limone  lambiccata  (cacciale  volatiche  ) è contro  vermi , e fi  la  pelle  polita . 

Cura  deirffconomia  farà  non  folo  il  raccorre  i fiori,  ò per  vendere)  ò per  feruirfe- 
ne  in  qual  fi  voglia  de’fudecti  ferirti  modi,  e malfime  quelli  di  Narancio,  de’quali 
in  alcuni  né  tanta  abbondanza,  che  fe  bene  leuaffe  delle  dieci  le  noui  parti , non  ò 
pericolO)Che  troppo  l’impouerifchi)e  fono  più  odorati  deiraltre  fpetie)ma  anco- 
ra di  conferuar  quello  frutto,  acciò  duri  longo  tempo ,c  fappiafi)che  nelle  riuicre 
di  Genoua,Napoli,  Telano,  e Salò  quei  popoli  della  coltura  folo  di  quelli  Agru- 
mi  viuono;  colui  che  conferuaifuoi  frutti  fino  al  tempo , che  gli  altri  gli  hanno 
venduti)  quello  fi  fà  ricco.  Noi  quei  pochi»  rifpetto  à i molti  di  quelli, conferua-  mi, 
remo  longo  tempo  in  ffanza  frefea  nalcoffi  in  arena,  ò femola , ò in  miglio , ò in 
melega,  ò farina . In  riguardo  duque  dc’fudetti  vtili,  bellezze,  c perpetuiti  viene 
chiamato  l’arbore  del  Cedro  nobilifiìmo,  e con  ragione,  e perche  vna  delle  prin- 
cipali parti  della  nobiltà,  fi  è fantichiti,  qual  fi  voglia  di  quello  arbuffo  ben  có- 
femato  dura  molt’cti  d’huomini  ; ne  veggio  de’  vecchilllnii  in  cafa  de*  particola- 
ri Caualieri)  quali  m'accertano , che  al  loro  Padre  da  fuo  Auo  erano  ftatilafciati 
di  quella  grandezza  : nel  chioffro  di  Santa  Sabina  in  Roma,  fe  pe  vede  vno  pian- 
tato dal  gJoriofo  Padre  San  Domenico,come  potrà  dunque  effere)fe  è vero,  ch’o-  * 

gni  limile  ama  il  fuo  limile  » che  la  coltiuatione  di  quelli  fia  da*  Nobili  aborri- 
ca,tanto  più,  che  è libera  da  llraordinaria  fatica.da  maneggiar  puzzelenti  beffie*  C0ltiu4ti0 
e graui  inffronicnti  per  lauorar  la  terra , che  è in  quanto  pare  ■ che  l’agricoltura  - tu  con  ft 
lia  obbrobriofa  a’  Nobili  de*  noffri  tcmpiC  ma  la  coltiuatione  degli  Agrumi  fen-  tsfétuM. 
za  zappa , ò vanga»  ò arattro  » ne  fatica  à Tudorc  s’cUéquilce»  bafterà  efler  pro; 

y ucdu- 


. Il  CiétrMìto  . 

utduro  d’vn  taglicnte.e  picc:oJv.  fjla  IlOfC  dVn  par  di  ranaglìole»  cdcl  ferro» nd> 
la  pagina  ^i6,  nominati^»  ccoti  le  canaglictce  lì  leueri  ogni  fcccume.c  &iperflui« 
ti>  iì  come  col  fàlcello  rinerii  eguali»  e pollici»  fecondo  la  prima  fornutiC  Dc'iao« 
di»  che  di  fopra  fì  fono  detri . 

OliuM  L’arbordiP.radilbfcmprcTerdeggiantefdcrtoOliuaBoetnica  producefic«i 
Boemie*  piccolo,  btlIo.&  odorato»  molciphca  di  feme,dt  rama diuelta  piantata,  ò prop» 
gii>a'a,ò  coi  pignattino  radicato»  non  teme  il  freddo»  c vuole  terra  gralTa . 

Cel forni-  H Gcllomino,  ò Gdmino  da  lafmct  che  in  Greco  vuol  dire  odore  di  V iola  ’»  il 

no  Mo^r*  d/  iioftri  patii  naturale»  ama  i colli, & aria  calda ,e  però  lì  pone  à parte  meridio- 
Ko-  naie,  ouero  orientale»  vuole  terra  magra, non  fi  letrie>ma  odorato.  bianco»e  pie» 
ciol  fiore  produce,  moltiplica  col  propaginarlo,  e balia,  che  tocchi  terra»  che  iti 
^ torri  i nodi  caccia  radiche»con  quello  fe  ne  fanno  pergole.liepi»  & ornamento  i 

...  portc;qucllt>  pollo  in  vn  vafo,e  potato  corto  ogn’annoifi  al  tempo  di  fiorire  vn» 

vaga  palla  di  fiori»  isillicara  con  fronde  verdi  di  vilia,&  odore  fingolare»d  ancor 
chiamato  Apiaria»  perche  di  quello  TApi  lì  dilettano  ; fopra  quello  s’infcrilce  il 
Cei'^omt-  Gclfomino  di  Catalogna,  detto  di  Spagna»  c quello  del  Gimc.à  bietta»  a occhio» 
me  dt  Sf*  gl  d corona  (modi, che  nel  dilcorfo  de  gli  infetti  nel  fine  di  quello  Libro  fi  dkhia> 
reranno)  ne  è inferro,  che  più  facilmente  tengali  di  quello,  fatto  con  furcoli,  che 
fiabbiano  vn  dito  di  germoglio,  e però  nel  portare  i Gelfomini  di  Spagna  » che  fi 
fa  ogn’anno;  prima  che  comincino  à muouerlì  vi  lì  dcuono  lalciar  quei  rami,  dc^ 
quali  fi  voglia  fmiiV  per  fercoli.  Ioghi  nieao  palmo  ; fuori  di  quello  cafo  tutti  gli 
altri  rami  del  Gclfominodi  Catulogna(n(.lla  cui  coltiuationc  liamo  entrari  fenaa 
anucderccne)  fi  taglino  più  vicino  al  croiKO  » che  lìa  pollibile  , fenza  latcìarci 
cun’occhio,  ancorché  vicino  al  tronco,  procurando , che  lìano  sforzati  à cacciai 
nuoiii  petti  nello  flcllò  tronco, altrimcnte.si)ccrtoa, he  faranno  di  breuc  vita;  anzi 
fc  vn  ramodi  quelli  ben confcruato  il  Verno, qual  ceiichi  i bottócini  di  fiori  fani» 

,v  fino  àPrimauera  fi  lafcicri  lcuàdo  tutti  gli  altri  rami,  e quello  ancor  lui  fc  lì  cor- 

ceri  fino  vicino,ouc  habbia  i fudetri  bottoncini  finalmente  a'primi  grà  caldi  aprif 
u ra  fiori  doppij.ma  la  pianta  dapoi  lì  feccarà.nc  in  altro  modo  hò  laputo.che  que- 

fti  lì  fatti  Ccifomini  venghino doppi),  fc  non  folle  per  qualche  accidcnic  lulùrcg- 
gianti  .Quelli,  che  per  lo  più  lì  tengono  in  vali,  fi  pongano  a coperto,  eli  difen- 
dano dal  freddo,  tome  gli  Agrumi,  vero  c,chc  lo  ftar  focto  terra  gli  è più  noiofo, 
che  a gli  Agrumi , c però  non  vi  fi  pongano,  che  nc  i tciupi,ne‘  quali  gela  ancqi; 
nelle  llanzc,  c fc  per  quello  tepo  lì  potelTcro  confcruarc  in  qualche  cucina  calda» 
ò nella  llàza  dalla  lluffa  rifcaldata,  di  fopra  dcfcriita.faria  molto  meglio,  perche 
eflctttiaanicnte  fotr*  terra , ò in  luogo  humido  muftano  i rami  ; denonfi  ancora 
inacquare  nel  modo  detto  de  gli  Agrumi.c  gìouali  aliai  il  poterli  diaria  l’iiiucr- 
no,  quando  è tiepida  ; fc  li  corrano  le  radiche  ancora,  ma  non  così  fpclk>,a«be  à 
i '■*  gli  Agrumi,  cfn  gli  leuanofolo  l’clleriorc,chcfcrponodiettoil  valb,a(vzichct.al 
H ►.  volta  falcano  fuori»  il  che  quando auucga  lì  dcuono  Icuare  piùiottoicrta.cbe  lu 
V ‘ pofiìbilc  » .-rlaHii  li  confcruano  ancor  riimcroo»fc  bene  fono  polii  in  terra»  vaicn- 
do  il  beneficio  d’vn  lìto  caldo  cfpollo  a n.ezo  giorno,dclcfoda  venti  freddi  da  vn 
muro . ò cafamento»  con  l’indultria»  corcano  ai  pcmcipio  di  hJouembre  h Gclfo» 

mini 
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mini  in  terra  li  copremO  di  (eccauccia  aflai  tècca  i Se  aieiutea  • poi  li  fanno  vn  co- 
pecco  con  Icgni>e  tegole  acciothe  da  acque»  e acuì  non  fi ano  bagnati,  lafciandod 
va  palmo  di  rclpiro  > accioche  fciuino  ancor  il  Sole»  e la  buon’aria  ; i Priinaucra 
1^1  fcoprono»gU  a 2ino»&  aggmftano  i Tuo  luoco.potcati.ch:  fono;c  pcrcheque- 
fti  dcuono  clicrc  alci  di  gambo  jlmeno  > quanto  vn*Huomo  > oltre  il  prim’iaferco 
nella  fommiri.  fatto  col  fnrcolo  • s’infcrifcono  ancora  per  il  gambo  i occhio  vn  -, 

palmo  longi  dall’altro,  che  fi  può  praccicare  in  qual  fi  voglia  Gclfomino.chc  per 
longhezza.ò  giouinczza  lo  comporti.pcrche  alli  vccchifii  ni  non  fi  può  alzar  la 
icorza  così  faciltaence  per  inferirli  i occhio . D;  gli  odoraci  fiori  di  qcfto  Gdfo-  ’ > j 
m.nofenc  fi  ogho  ne’ modi  detti  del  Giacinto  Tuberofo  : tràmezafi  ancorai 
panni,  à guanti,  a pelle,  i coìlecri , & à tutte  participa  al  Tuo  grac'udore  di  poca 
durata  però . Fanno  i Spagnuoli  vn’ontionc  odorifera  ; anzi  perpetuano  l’odore 
di  quello  fiorc.quale  chiamano  Mintecj;  lauafi  rafl'ogna  di  prirco  frefca»bea  eoe- 
ta.e  purgata  con  aa]ua  frelca.  in  vu  carino  di  maiolica,  ò d’argento  alfaimiucan  • 
d ofi  molte  voice  l’acqu  j>  c per  quella  maneggiandola  con  frcquenza.dapoi  leua- 
ta  i’acqua»nciraiTogna  fi  pongono  i Gelfomini  colti  a bu  in’hora.c  per  otto  gior- 
ni fi  (eguica  ad  aggiungere  Gelfomini  > ed  incorporarli . tenendo  Tempre  coperto 
il  catiiio.dapoi  fi  dilegua  l’vino  gii  fatto  odonfcro.e  fi  cola;  Più  regalata  nufciri 
■fe  in  onde  quatcro  d’aglio  fi  mifehieràno  uncie  tre  di  cera  vcrgine,c  d.uciiuco  vn- 
■to.fi  farà  ftarc  coperta  di  queftì  fiori  per  turco  il  tempoarhe  li.-  ne  polfa  hauere  ri- 
•nouandogh  ogni  maccina.e  leuandone  g/impalfii;nu  alfai  più  di.-}icaca  fari  fé  in 
vn’oiKÌa  di  cera  vergine  dileguata  fi  poneranno  oncie  due  d’oglio  di  amandorlc 
dolci,  fatto  fenza  fuoco,  poi  ogm  mattina  fc  gli  rinoucra.ino  i Gclfoinini.poQeii* 

-doli  ceti  la  parce.  che  fliatcacata.neirontio'K.  11  Gclfomino  del  Giinè  » detto  (7r//#iv<- 
Arabico,  oucro  Alelfandrino , è chiamaco  ancora  Sirenga  Arabica,  d’odore  foa-  ni  del  Ci^ 
mlfimo,  di  candore  leggiadrifiìmo.  e di  fiore  doppio,  inellafi  fopra  il  nofiroGel-  mi. 
■fommo  ordinario  detto  (aluaiico.  il  primo . c fecond'anno  : dopò  rincllo  fi  deus 
potare  fopra  il  più  baffo  occhio, che  habbia.gli  altri  ere  anni  fi  può.  lafciddoli  più 
‘Occhi, alzarlo  in  vn  palmo  oga’anno  fatto  in  quefto  modo  virile  arbuflo.non  s’al- 
zi di  più,  e quello  credo  fìa  il  vero  ccmperameaco  delie  varie  opinioni  de’Giardi- 
nierì.non  concordando,  circalacolriuarionedi  quelli  icófèrmano  tutti  però,chc 
quello  reme  il  freddo,  il  caldo,  c lo  fhar  nnchiufo.fì  che  confidcralì,  fc  quello  ar- 
bullo  può  praticarfi  in  Bologna,  tiittauia  vi  fi  fono  màienuti  delle  donz.ncd'an* 
ni,  ma  io  fianco  dalla  gran  cura,  e diligenza,  gli  hò  tralafaaci . Haucroo  ancora  . . 
il  Gclfomino  giallo,  dì  poca  bellezza,  mcnoodorc,c  ninna  (lima.  D’indi  i n’c  ve 
•nut'mopoch’anni  fonodi  color  giallo,  d’odore  grati(Smo,c  della  grandezza  di  ^ 
•quello  di  Catalogna,  nel  cui  fopradetto  modo  colriuafi,cd  è aliai  pregiato.  Ghia- 
mali  Gclfomino  Indico  mi  piàta,la  qual  più  nelle  fròdi,  che  nel  fiore  al  Gcifotni- 
no  ralfomiglia.Q^cfla s’alza  più.che  nò  pofl'a  gióger  vn‘Huomo,con  molti  rami, 
tl  à guiCa  di  vite  hi  bifogn»  di  foflegno,  s’orna  di  molti  fiori  rolli,  granduc  vaghi  jndict 
• i vederli,  ma  fenza  odore,  abbellendo  il  Giardino  non  feruc  ad  altro  viene  da  ra-  . 
die  a, la  quale  ancora  fi  produce^da  rami  propaginati  ,ama  il  caldo,  e da  alcuni  fi 
tic  nc  nc’vafi  per  poterlo  riporre  » lo  che  i’hò  haiiuto  prima  d’ogn’altro  in  terra  d 
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parte  meridionale  l'hò  feniprc  cenucoic  fiorito  che  fìa  di  LugliOte  d'Agoftoiinlitl 
refo  riguardcuolc  il  Giardino»  cadutogli  i fiori  fà  cene  fìlique>òcornecchie  piene 
di  cofa  che  pare  fìa  luo  Teme»  ma  nó  nafee  ogni  minima  radica  diquefto»chc  rclH 
in  terra  ripullula  > & in  quella  maniera  ancor  fi  moltiplica.  Del  Gelfomioo  fiì 
feberzato . Net  Ccljomm  purpureo,  bianco,  e giallo 

Scherma  uaiura,  e moflra  fua  vaghcT;^, 

Ma  tadorna  del  doppio  infefìa,  ò in  ballo 
Donna  cb'accrefcer  vuol  la  fua  bellcT^ , 

Il  Ginepro»  che  in  Latino à lunioribus , perche , ancorché  carico  di 
frutti  vccchiiHC  produce  dc'giouani  continuamente  di  fua  natura  nafee  sui  moa* 
ti,  per  rutto, & in  piano  s'appigliera,  fe  giouenillimo»  non  più  alto  di  mezo  pai* 
mo  fi  trafporta  con  le  radiche , con  quello  lì  potri,tcnendo!o  balTo,  farVoa  puii* 
gente,  forte,  c perpetua  lìepc  femprc  rerde,  perche  fù  detto . 

Fronde  virens  femper,  carie  vix  Uditur  vnquam . 

1 imperi  Uditfed  grauis  vmbra  caput . 

QneAa  perpetuità  c congiunta  con  vna  falubrità  naturale , perche  reGAe  alle 
putredini,  farà  forfi  caufa  dcll’vfo  de’  Bolognclì  d’abbruggiarlo  il  Natale  sù*fo^ 
chi  delle  flàtic  in  quella  guifa,  che  per  falubrità  da'Romani  à Calendc  di  Genaio 
prcfcntaualì  il  Lauro, quella  perpetuità  hà  lungo  nel  lcgno,ancorche  recifo,per* 
che  i pali  di  Ginepro  durano  aflàilTimo.c  più  d’ogn’altro  legno,  e però  per  rigne, 
per  fratte,  e per  pergole  molto  fe  ne  feruc . Quella  perpetuiti  apporta  al  vino» 
perche  fatto  bollir  có  bacche  di  quello  arbufto  diuicne  perfetto,  & incorruttibile 
aceto, lo  fteflb  effetto  fucccdc  le  fi  tenghi  vn  ramo  di  quello  nella  botticella  ordi- 
naria deiraccto  ..Quella  verità  fia  confeflàta  da  quelli,  che  hanno  le  llcfl'e  botti* 
celle  di  quello  legno.  L’incorrotta  proprietà  comparte  a’ nollricorpi  mediante 
rodorc,&  dicalo  chi  hà  memqrja  del  contagiofo  Anno  i dio.  perche  fi  faceu  ano 
palle  vuote  di  Ginepro  traforate , dentro  le  quali  fi  portaua  vn  poco  di  fpongia 
infupata  d’aceto  rofato,  pretendendoli  coll’vnionc  di  quelli  due  odori  contro  vc- 
Icno,e  contro  la  corruttione  difenderli  tlalla  pelle.  Il  tuo  fanillimo  fuoco,c  fumo 
tendedo  a fcacciar  ogni  malignità,  c corruttione  viali  nc’giorni  huniidi,ò  fofpctti 
di  pelle,  ò quando  rhuomo  fi  vogli  preferuar  da  male,chc  s’eftcttua  có  molto  ga- 
llo le  fi  pógono  due  ò tre  bacche  del  frutto  di  quefio  arbullo  nel  fuoco  quando  S 
vo®li  fcaldar’il  letto.Mellra  quella  naturai  virtù  di  cóferuare  mentre  mantiene  Io 
fteflb  fuoco  più  d’ogn’altro  legno,  anzi  vogliono»  che  i carboni  di  Ginepro  accelì 
cóferuino  vn’anno  il  fuoco,coperci  di  cenere  dello  fteflb.  Il  decotto  di  quelle  bac- 
che oucro  il  lifcino  della  cenere  di  Gincpro,am'nazza  i porri  delle  man  de’putti. 
Piacciono  le  fuc  bacche  a’Tordi.e  Mcili,c  perciò  ncirvcccllicrc  fi  pianta tpiaccio- 
no  altresì  quelli  vccclli  a noi  altri  quàdo  habbianonel  gofeio  detti  bacchi, perche 
nel  cuocerli  fi  fanno  odoriferi , e fani  ; in  fine  quattro  delle  fudette  bacche  polle 
fopra  la  bragia,  feruono  in  luogo  di  difpcdiofo  profunto  rendedo  odorifera  ogni 
ftanza,  c (cacciàdo  ogni  fetore . L’oglio  di  Ginepro  tcmico  in  bocca, vale  à dolori 
dc’dcnti  caulato  da  catarro  freddo»  ficome  la  decottionc  delle  bacche  fatta  in  vi- 
oojcua  il  dolor  de’déti.  Di  quello  Atbulloi  ljco.nc  d’alcuiù  altri  detti,  e da  dirli» 
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ne  (òlio  confìdefirì  SempliciOi  varie  fpetie  ; io  che  tendo  alla  breuiti  > e credo 

badi  il  dir  di  quelle  fpctieichc  fono  più  note>  deicriuerò  per  uon  tediare  il  Letto*, 
re  quelle  rpetie»  che  fono  piùconununi . 11  Mattioli  abbondanictnciitc  fodisfacà, 
adognicuriofo.  . i . j'- 

‘ La  Gtneftta  nafee  da  (e,  ne*  luoghi  tnontuoS  di  léiitetchc  cade  da  certe  Hlique»  '.Gi/tefird 
òcornecchici  che  fuccedono  caducii  che  liano  i Tuoi  fiori  gulli  > Teruc  legar  viti*  GUlU,  e 
gelofie»  & ogn‘alcra  cala  debole»  inJuogo  di  falci.  .Serue  à fiir  perfeteo  fuoco  per  bÌMitc*  . 
fcaldar  la  fornace  oue  fi  cuoce  inaiuiKa.  Serue  tagliato  oVn’anno  prin>a>e  bc^^a• 
fciurti  da  preparare  a’ vermi  da  feca>per  fabricarui  fopra  i folcellt;  fi  come  que Aa 
conda quantità  dc’fion  gulli  orna  i manti  di  Maggio  i c Gjugnoi  così  quella,  che 
fi  fior  biapco  nuouamcnce  inucnracai  orna.  Se  odora  niirabilniétc  ogni  Giardino, 
ae'fudecci  tempi; con naolta difficoltà  faffi  nafcereil  leniedi  quefia, perche  pri* 
ma  bifogna  romperci  la  feorza  con  coltello,  o lima  in  molti  luoghi  > acciò  polfa 
nàfeere,  dipoi  fatta  Ilare  à molle  otto,  ò dieci  giorni  piantafi,  e col  (lilliCidio,s’a* 
iuta  à nafcerc  ne*  giorni  caldi,  ma  non  caniculari  : dura  perpetua , lenza  temcr'il 
fredda,  ne ricufa  terreno  : c così  detta  la  Gmeftra,  perche  pcfta  con  aliongia,va« 
le  al  dolor  delle  ginocchia  ;vnadrama  di  qucAo  fcmepcAoin  quattro  cocchiari 
(t’acqua  purga  quanto Tdeboro  ; & il  fugo  aiifciato  con  vnto  > fana  la  rogna  al* 
le  pecore . 

' Vna  iòne  fiepe,  vna-nobil  pergoletca,vn  vago  cerpuglio,&  vna  fuperba  fpalie* 
rapuote  farli  dcTomi  granati,  poco  s’vfa  il  feminarli,  perche  tardano  à crelcere» 
Àdfarfrutto.c  di  mal  guAo,tuttauia  per  far’vna  fiepe  in  vn  Giardino.dalla  qua- 
le iticfiati  fi  potriano  cauar  col  tempo  innumerabili  figli,  in  terra  facile,  leggiera 
ben  vangaca,aozi  ridotta  inpoluere,  le  grane  impafiitc,  è quali  fecche,ò  pnue  io 
buona  parte  dcirvmor  vinolo,  lì  feminano  l’Autunno,  ma  meglio  il  Marzo, e con 
inaffiamento  non  piouendo,  s'aiuta  la  lor  nafeita  {^appigliano  ancor  di  ramo  in 
terra  piantato  vn  poco  rflcfo  , non  fpaccaco , p^  che  quello l'hò  per  ctoppo 
grande  ofiefa  ,*  meglio  di  tutti  i fudetti  modi.lì  fchiàntlno  i rami  giouani  al  calce 
del  vecchio  con  qualche  radichecta  congiunta, oue  quelli  propaginati , e radicaci 
l’anno  auuenire  li  trafportano  radicati.  Vog'iono  lito  caldo,  e luogo  afeiuno, 
ond’c,  che  in  quelli  piani  poco  lì  vedano , però  che  nc  luoghi  humidi , e graffi  U 
di  frutto  dolce  conuertonli  in  agro,  c però  sù  colli  fanno  meglio,  perche  dalle  ru- 
giade, c nebbie  non  fono  oficlì  tanto,per  laitellà  ragione  fanno  beniffima  vicino 
alle  mura, e nelle  corti,  oue  malamente  fi  contentano  del  nome  d’arbulli . Quan- 
efo  li  fiori  aperti  s’cmpiono  d’acqua  per  pioggia,  lì  marcilcono,  c perciò  lì  dcuo- 
no  fcuoterc,  e riuolgcre  alla  china  ; anzi  Theofrafto  infcgoa  per  sfuggir  qucAo 
donno  Tinfcrirlt  coi  lorcolo  alia  rooerlua;  deuonfi  zappare  due  volte  i’anao,c  con 
tal  occafione  liberarli  dalla  numcrofa  quàtità  di  prole,  che  al  piede  di  quelli  pul- 
Jttlav  la  quale  leuandoli  buona  parte  deJl'humore,  li  priua  del  vigore  d’accrefcer'i 
fiatti . L amico  del  Mirto,  e ddl’Vliuo , e vKini  per  molta  lìmpatia  profperaoo 
aliai,  é nemico  della  faluia;  e de’mori,  e fimilmcntc  vicini  s’ulfcndooo . Lo  fiab* 
bio  di  Porco,  e l’humano  gli  tono  di  gionaincnto,  e però  quando  va  ramo  lì  pian- 
u s*imbratta  eoa  vno  di  cjucftì  Itcrchi  « quanto  oc  và  io  terra  > fc  fia  di  fugo  agro 
* • Y j mac  • 
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inacquato  con  orina  Humana  fracidai  ò ingratTaco  con  ftercoidilVjreobeiriàùl* 
fito>  in  due  anni  fì  fà  dolce  . Tal  volta  la  luorbidezza  del  terreno»  perche d’ogni 
poco  d’humore  li  con:enta>cau(a>che  li  fiori»  e finisci  cadono»  a qucÀo  col  poocD» 
ci  pictrciò  rena  al  piede  in  luogo  di  Rabbio»  ouero  col  ponere  in  vjurpaccataca> 
dice^vn  falTo  li  prouede»  per  la  fudena»  & ogn^alcra  inl^fniti.s*vogotx}  dtfiigojdi 
porcaccia»  e catapuciamiRicati  : colti  li  finicti  con  va  poco  ckramo  congiumot»  iL 
* potano  lOccobrCiIiberàdoli  da  rami  fecchi;  quando  li  vogli  incRar*di  Ptinuucrat 

fi  fi»  & a bietta»  bifogna  fubico  fiaccati  ì iorcoli-far  l'inelto.»  perche  quello  legnai 
hi  poco  fugo . Il  Granato  Hi  pollo  il  nome  a va  Regno  ui  Spagna  » cd  egli  costi 
chiamali  dalla  quanricà  dc’grani»  quali  rolli  fonodtiiili  da  certa cartillagiuc»  che, 
hi  del  verde»ò  del  giallo»  cche  li  rendedi  bellifiìma  villa  onde  cantò  .quello.. 

E tjuafì  in  piceiol' indi  comifti -,  ; 

Sardonici  bjilaffit&dmetHU.  i _ 

In  Latino  è detto  pomo  c;arcagine(e>com6che'di  là  fotte portato»ò  dignndi(« 
lima  dilficoltà  il  conlcruar  quello  frutto»ma  quàdo  li  polTa  £are>è  di  molto  vtilr«i 
Scrtue  Bruirino  Càpeggi»che  nella  NarbonelcFcancia»abbódame  di  quelli  Roctii  ^ 
li  conferuano  lino  airiifiatc  auucnire»  li  vendono  con  molc'vtile.vnolciidodjoco 
l’vno»pcr  queft'cttecro  nel  coglierli  à Luna  mancante  fé  gli-iafcia  atcaccato»coaifi; 
s’è  detto»  vn  pezzetto  di  ramo»  qual  prima  lì  torce  » quando  fono  vicini- ai  ouun* . 
rarli  » acciò  non  crepino» dapoi  ò fi  ruttano  in  acqua  bolicnu»  e fiibito  fi  ieaaoo»  ò 
Mad»  in  acqua  marina  calda>ò  in  falamoia  > fi  pongono  ancora  tra  la  paglia»tri  il  gr^tr  -, 
di  canftr  no.ò  miglio»ò  orzo»  ò mclega»  ò meglio  irà  la  iccaticcia  bcn’alciucra  confinuoo& 
ubarli,  ancora  coperti» ò 1 initi  di  gotto  Aemperato  cop  acqua,  ò có  terra  da  pignatte  £u« 

ta  in  fogia  di  cola . Si  fà  di  quello  frutto  vino»  ò fogo  per  gb  amaiati»  Icacciantia. 
la  fete»  e riparando  alla  putredine»  come  fi  vede  fcruto . 

Tallenti  fésuot  de p^UHt  corpon  mmrbot . ^ 

^rentemq'tleHAMpHmcanuda  fitm,..  »• 

Stringonli  le  grana  liber^dafcorza>e  p«liicoIe»inuoIte  in  pannolino»  c5  iaaao« 
òcon  torchio»&:  tifico  fi-pone  invn  vafo»  acciò  deponga  la  feccia»  poi  da  quella . 
appartando  il  chiaro  fi  fi  entrare  in  vna  caratta»oue»  perche  non  inacctifea  lì  co* 
pre  con  ogiio  > mentre  all’hora  non  fé  ne  voglia  fcruirc  ; quello  fogo  l'crue  ancoc 
per  lalfa  fopra  diucrlì  arrofii»e  pefei  fritti»  le  grane  regalano  infalateicainiic  per 
Ffa  in  ici»cole  gii  decte>&  ancor  da  dirli.  Diofcoridc  dice»  che  chi  inghiottirà  tre  fiori  df 
mediti-  granatOiper  qucirauno  non  patirà  mala  gli  occhi . 1 fiori  di  Granato  pcfii»e  mi* 
VM . fitcacicon  micie  fanno  impiaftro  vtiltflìmo  alle  panarecci.  La  c ortcccia  di  que  R*' 
arbore  cotta  in  vino  Tana  le  bugancie»  le  foglie»  peRc»  ouero  il  /or  fogo  miflicato  ■ 
con  ogiio  refato»  leua  li  dolori  antichi del  cape  applicato  alla  fronte . 11  Granato 
dal  fior  doppiOiChc  non  la  frutto»  è detto  Balaufio»  orna  in  vero  ogni  Giardino» . 
BdUnfit.  fcruc  per  moke  medicine»  e fc  ne  fà  il  color  di  grana»  e con  la  Icorza  del  frutto  il 
color  nero  > de'fioridi  queRo  le  ne  fà  conferua  di  zucchero»  qual  e validittuna  per 
fermarogni  Ruttò» e mattìme delle  Donne»  canto bianchi>coaicrolli»pighaadoiie 
piez 'oncia  per  volta»  òcon  vino  brufee»  òcon  fogo  di  Granati... 

Del  Lauro»  che  da  Laude  è detto  t pcrctK  fi  coroogua  ikloitiro  » c hi  merkana 

lode 
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lode»  MCfoniifto  iTocti  i«  gl i S'.oki  molte  maraniglk  »«'  frdi’altrc  ; Stauafct>c 
Liuia  Drufilla»Moglic<i’Augufto>m  vna  f»a  Villa.nó  molto  lungi  daRoma)quai’ 
qmcor'hoggi  dairinfrafcrìtco  rucce(ro>chiama(ì  alle  Galline  bianchc.C^etta  men-  j 
t*!cemoflèn;arasùki  ripa  del  Tcbro,glifù  lafciatoda  vn’Aqoilatadct'm  gfW*r- 
bo-itna3caRdidi<fimaGaIlina>qaa)ehaueuanel  becco  vn  ramo  di  Lauro  > cO«rfl-  ' 
glioronoli  falfi  Tndouiniiche  della  Gallina  douefl'e  procurar  prole»e  che  il  ramo 
di  Lauro  fi  douclfc  piantare . Il  che  fatto»  moltiplicò  in  maniera  «che  tutti  quei 
• colli  Romani  in  breue  ne  furono  pieni»*c  però  diiamauanfi  Laureti»  e quei  fem- 
'plidiche  fi  credettero  quella  feminil  noaelia»  dillèroi  che  GiOuc  haueua  manda* 
to  queft’arbore  in  legno  della  pace»  che  dapoi  fuccelTe  al  tcpod’Augufto»edegli 
fù  coronato  di  Lauro>e  quàdo  rriófò  portò  »n  ramo  di  Lauro  in  mano»  ftilc  rfato 
daTudequenti  Imperadori  fino  d Neronc*peroche  auanti  la  liia  morte  fi fcccorò* 

mo  tutti  iLaureti»c  morirono  tutte  le  Galline  bianche.  La  fupcrftiriofa  poi  oflcr-  . \ 

«atione  cominciò  a publicare»chc  Gioue  in  fàettare  non  toccalTc  quedo  arbufto» 
'«•peròquandotuonaua  molti  fe  necoronauanò . Principiò  ancora  in  quei  tempi 
'l’vfo.  che  pur  dura  fino  a qucft'etd.d’omar  le  porte»  c parkei  i giorni  di  Fella  con 
Lauro»  per  dar’ad  intendere  a’  Foraflieri»  che  con  buona  pace  potcuano  entrare» 

^rche  paccicomcs’èdctro»qucfl’arbore  fignilìca>e  però  quando  da  combattoh* 
ci  fi  p»rgeaaU'Laaro»erafegna  di  domandar  pace.  Oltre  il  Lauro  ordinario  ha* 
aemo  il  Lauro  regio  »col  quale  gioconde  fiepi  • vaghe  rpallicre  » profpcriueom* 
brofèfefubdiali.propriamenteregi)  fi  fanno;  forfi  faranno quelliche da  Collan* 
tino-InipefaddreTabcrnacolireali  fi  chiamano;formanofi  ancora  le  fteire  delitie» 

•«.figure  del  Liurò  ordinario»  qual  feruc  qualche  poco  alla Cudiu  col  fuo  odore» 
tramezato  oc’  Fegarclli,  Vccclli,  Salciccia»  Se  Anguilla  cotti  nello  fpiedo  ; fenic 
pur  con  l*odoreue  gli  addobbi»  e particolarmente  ne’ marinati»  ò carpionaci  db’  CMìn»  » 
•pcfciilafua  «marezzalo  fcaccia dalla  potacchieria» lo flelTo odore  libera  ogni 
Aanza  da  mal  puzzo  : Mentre  bollendo  fi  dilegua  lo  ftrutto»  vn  ramo  di  Lauro 
mdence  lèglitofia  dentroiche  quello  porgendogli  odore  lo  prefemada  arandrfi; 

Je  Monache  foprz  foglie  di  Lauro  pongono  la  cotognata»  IVnoye  l’altro  de’  fud^* 
ci  Lauri  molcipljcafi'da  fème  raccolto  rAutunno  » e di  ramo  piantato»  e fcmiaaifi 
Dcfpettiuamente  la •Primaucra»  ama  i colli»  luoghi  marini»  arie  temperatc.la  vici*  * ^ 

rnnza  de’parietiÀ  luoghi  chiufi»  chelo  difendano  da  freddo»  por  lo  quale  fe  non  * • 

aiuore>pdrde  lafirotide:  fallì  delle  baccheoglio  Laurino  medicinale.  Volc  il  Mac* 
tiolii  che  fregandofi  dflai  irequente  due  rami  di  Lauro  » e polloui  fopra  polue  di 
tblfe»fe  ne  apiòcìil  faoóvcc^Ila  forfi  fard  111 caufa»che  ad  Apollo»che è il  Sole»  ''  * v 

i ^iieA’acbore  pieno  di  fiioco  Àa  fiKTMo  > e perciò  abborrito  da’Dcmoni  » fe  bene 
alcuni  voglionoiche  fia»  perche  quello  fallò  Dio  fi  dipinge  giouine»  è fenza  bar* 
ba»8e  il  Lauro  perpetuo  giouine»  è femprc  verde  ; e perche  è frequente  nel  monte 
Paroafo»  perciò  à gli  amatori  delle  Mufe  è dato  per  Corona»  ma  credo  più  tollo; 
che  ramarezza»  e perpetuiti  di  quefto  denoti»che  i Poeti  con  molta  fatica  fi  fan. 

BO  immortali»  che  queft’arbore  fofie  prefentato  al  Magi  (Irato  Romano  nel  no>^’. 
anno»  co  me  apponator  di  fanitd  gii  s’è  detto . Le  foglie  pelle»  & impiaftvatc  fa-  j • -, 

oano  le  punture  ddlc  Api»  Vcfpc»  c Scorpioni  : la  corteccia  delle  ri«Jici  beuutonc  na  ‘ ' 

% 4 tre 


il  Gisrdino  • 
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tre  oboli  di  V ino  pdorato»  gioua  a’fcgatofi , e rompe  la  pietra  f i nmi-di  quefta 
polli  ne’campi  tri  le  biade, le  difendono  dal  malume,  tiràdolo  tutto  i fe  ; le  choc 

E ili  tenere  del  Lauro  bo'lttc  giouano  alla  fordjtà, pigliandone  il  fumo  per  »n’im« 
atto  ben  caldo,  fette  bacche  di  Lauro  inghiottite  dalle _ponpe  grauidc,  quando 
fono  vicine  al  parco  fanno  partorire  con  poco  trauaglio,  di  queku  fù  detto ..  ! 
^ymphx  fui  Thitbi  quondam nunc  gloria  b«lU 

Tacis  honost  froniifqì  decus , vatumqi  corona . : , 

. Sono  le  foglie  del  Lauro  prelagio  del  raccolto  auueuire , pcroche  le  pofle  nel 
fuoco  aliai  rumoreggiano  , lo  denotano  buono  » fepocoj  trillo*  onde  cantò 
Tibullo  . 

Laurus  vbi  bona  figna  iedit  gaudete  coloni . . , , , 

EPropertio.  EiUcetcxtinfioLamrnsaduflafofo,  ^ 

Hi  il  Leandro  foglie  il  Verno  limili  aH’Oliuo,  e però  i Latini  O/eimdlrr  Io  chìa*' 
mano,  dal  quale  ne  è dcriuato  il  nome*  quelle  però  fonò  limili  al  Lauro,  e fiori  fi* 
railialla  Rulà  nel  colore , onde  li  Greci  lo  chiamano  Rododafne  * figmficando 
appo  loro  Rodon  la  Rofa , c Dafne  il  Lauro , nome  , che  gli  venne  da  vna  Ninfa» 
qual  feguitara  da  Apollo,  in  que il’arbtre  fingono  folfc  trasformata  EfcriCtoilt 
Apuleio,  ch'cflend’cgli  conuertito  in  Alino,  ma  non  priuo  dcll’vfo  deila  ragione* 
fapeua,che  non  poceua  ritornare  nella  fui  prillina  forma,  fc  non  niaugiana  RqIc* 

• veduto  vn  giorno  di  lontano  quello  fiore , e creduto  la  Rola , code  auidameote 
per  mangiarlo, St  aperta  la  bocca  s’accorfe,  che  non  lolanon  ccaRofatrea-vcicno 
.per  lui,  edendo  il  Leandro  vclenofo  non  folo  a gli  Alini,  ma  à tutti  gllquadrupe* 

, di  « perche  dunque  non  chiudiamo  con  foglie  di  Leandro  li  buchi  dcUi  danneggia* 
; ti  animali  rottcrraneùacciochc  lìjnonecelfitati  volendo  aprirli  Icuar  códentidec* 

' te  foglie.  Se  auclenarit  ? Leggelì  nel  Bucero,  che!  acque  d'vn  tal  Fiume  di  Candù 
fono  velcnofc  a’Grcggi,  perche  le  ripe  fono  veilite  di  Leandro,à  gli  Huotnini di» 

, cono,  che  non  lìa  di  nocumenro,  io  però  non  io  prouarci  « perche  ncll’tgoqranss 
^4100  inuidio  airAlìno  ;sù  quello  per  proua,clie  d Tuo  fugo  millicatocò  vncoigua* 
, rifee  ottimamente  la  rogna:oIcre  il  Leandro  del  fior  rodo  hauemo  qUelio-cial  fior 
bianco,  quale  è forza,  che  lìa  nouamente  ìnueniatovcnchcre  da  Scrittori  Anciefai 
Coltiti»'  lìa  chiamato  del  color  dell  Rofa  rollà.  MulcipIicaG  di  ramo  fcmplicciò  radicato 
tiene . .ama  Tombra,  teme  il  freddo,  crefeefi  nc’  vali,  non  vuol  ftar  fenza  hucnorc  » e per 
difenderlo  da  quelli  lì  Icrua  Io  Aile  detto  de  gli  Agrumi  > s‘inlcrircc  il  biauconU 
. rodò  fopra  vno  Aedo  arbullo , con  vaga  viAa  poi  di  vatJafieii  • ' z 

PtlLigtt  , Il  Ligullo  così  detto,  perche  è frequente  in  Liguràa,jè  da  neidiiamato  Cìutp* 
jlev  Cntf  fano,egl  i i in  canto  celebrato  da  gli  Antichi  per  la  candidezza  dd  iiio  fiocc,  qitfl 
rejane-  cadendo»  in  pallotine  negre  fi  conucrte,  di  cuicantòVifg. 

• »AlbaLiguflra  cadunt, vaccina  nigr a legnntiir , 

Da  queAi  fiori  fi  dìAilla  acqua  per  Icuar  le  macchie  dalia  faccia,  e farla  bianca 
-fi  come  per  fanar  le  vlceri,  onde  fù  detto . . \ , 

Candida,  nec  mneis  te jfnra  Itguflra  pruinit 
ylcertbusprjtjtns  fut.t  medicina  malis. 

CòA'qi«/io  fi  dhiudq  con  bella  ficpeogn’horto,  ò pomato,  quale  iè  có  falcai 
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cpièflo  de(ltnata>cdme  fi  redc  nel  Hurgioci  ogni  principio  di  Lnnd^  tofcrà  vcrr;t 

• belliflìmat  come  aitroiic  s*è  deico  . 

Vn’arbudo  qual  fiorito  il  mdedi  Maggio  ferae  per  far  vaga  (ìepe.St  t fnoi  fiori 
i fcodooii  pcromarle  Cbidctchiamafi  Maio,  é di  due  forti  vnodifior  giaiitx«'  a 
l’altro  ro(lò:quclto  propnamcnte  chiamafi  filitpiaftroioner’arbore  diGiudatfov 
, pr&qaeftrnioltt  cófcgluno  inferisc.diiicrfi  frutti  per  mutamela  fpcue»moicitin 
,cora  l’hanno  prouàtoinqucftcparticon  poca  fortuna.  ?v  ■ 

Della  Mortella  fotte  nome  di  Mirto  > da’Latini  f e da’Grcd /Utr/tM  > quàfì 
M/r/fM,  perche  hd  odore  di  Mura  fono'varie  fpetie,  le  più  communi  fono  camper 
' flre,&  horten(è>  forfi  la  plebea,  e patricia  dt  PJinio,le  quali  prorpcraiiano,s  fi  fà 
. cenano  belle  variamente focondd, che  la  fattione  de'Senatori  • ò della  plebe  pra* 
.naleua»lacampefirc  ama luc^bi caldi macini>ò  valiui,nafceda  fe,ouero  di  ramb 
piantato,qual  radica  in  terrainonàma'icollifne  meno  la  vedo  in  quellò  contado 
forfi  sbandita  dal  freddo,  vero  è che  di  quella  forto  nóme  di  Mortellonedc  ne.fa> 
no  fiepi  fetnpre  verdi  ne  giardini>tna  con  fatica  fi  falua  il  verno,  da  alcuni  poAa 
in  vafi  fi  ripone  come  gli^grumi  con  fuoi  rami  flcllìbili,  e frondi  fpefic,  è multo 
•atta  à raprc&ntarc  ogm  figura,c  fc  he  ponno  fare  ancora  pergoIc.La  decottibne 
r^lfeinefà  neri  i capelli,c  pcohibifceil  cadérne.  La  decotione  delle  frondièbuQ} 
t oapor.confelidar.e  confinnar  le  giontnre , Se  olle  finofieJjc  frondi  fecche  > Se  ài 
' ptduete  s'applicano  i panarezz4,ouero  frelche  miflicatecócera,  e canto  vagliti 
no  alle  cociture  del  fiiocoicon  le  foglie  di  quella  fi  fi  concia  per  corami  odorata. 

• L'Hortetife  più  nobile,  ma  più  deheata , e quanto  più  hi  le  frondi  muiuce  > can*- 
: co  è più  gentile,e  bella;fi  fiori  bianchi  odoracifiìmiiche  fi  dillillano  al  modo, che 
. fì  diri  delle  rofe;  di  quella  n’hauemo'vna  fpccic  dal  fior  doppio , qualè  cofi  dal. 

. Prenci pc,  si  per  l’odore.si  per  la  grandezza,  ma  quella  non  fa  femeanoltiplicAiì 

però  l'vna,  el’alcea  con  ramo  diueiro , ò pollo  in  terra,  ò propaginato,ò  con  vb 
{lignanino  fatto  radicare  t1  femediqueila  gentile,  ma  dal  fior  femplice , pòco  lì 
practtca,m3ne*fuddcccimodi>propagina,mediate  lo  llillicidio,(ì  radicarne!  rello 
liccrcaoo  la  (leÙa coltura  de  gli  Agrumi;  e polli  in  vali  nello  ficlTomodò  fi  ripa- 
rano da  freddoile  bacche  di  mortella  feruiuano  i Romani  in  luogo  di  pepe,aui- 
tichel’vfodi  quello  fi  ritroualTe  faceuafi  ancor  vino  mirtacoiconpeulìcrod’ag- 
- giugncrallegrezza,aU’aIlcgrezza,ouero  mentre  beueuauo  tcncuano  vn  ramo  di 
■ Mirco  in  mano  per  la  fodetea  cauli, e con  corrona  di  Mirto  trionfauano  gli  Ouà  > 
' ci,e  fafiì-ogliodetto  Mirtino,  la<penurìa,che  n’habbiamo  caufa,  cbcfolo  per  va* 
ghezza  di  mortella  ci  fcniismo  , fi  che  potriafi  dire . .>  ' 

< Summapeuntt^i  Tttyrtum  veneremwr  emxntts. 

Si  mereor,crines  ambita  ilU  meos . 

Secondando  l’antico  colliime  di  (aerar  quell’arbuOo  per  la  Tua  morbidezza,odo-' 
re,  e bellezza  à Venere,  del  quale  fi  dice  » che  ne  folle  coronata  da  Paride  nella 
fentenza  della  bellezza . - J.A 

Con  Mori  Indici  fi  puòfar’vna  fiepe,ouero  alzar’vn’arbullo  in  luogo  ombro- 
fo  di  vaga'afpctto  l'ellate,&  Autunno  per  la  varictd,c  bcliczzd  de  fooi  fiofftpcr- 
:<i)e  altri  fono  candidi, come  latte, altrìfoccidi  » altri  rolli,  altri  rollini  Vaf  pigh'a 
- di 
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di  ramo  beniflimo  • ma  c nemico  del  caldo  > ne  nàlce  tal  Toha  di  fané  da'&  ca- 
duto ma  degenera)  il  che  non  fi  quello  , che  puUalacofì  Jena  dal  tronco  deH'ar- 
bore«amacerrenno  graflb.Sc  io  ne  hò  hauuto-rno  di  Hor  doppio.'né  credo  penna* 
turaima  perla  morbidezza  dd  terreno)  e perche  non  fent  tua  mai  il  Soteda^i 
Antkhiie  Moderni  femplicifti  chiamaH  C/ko«m  S/r/orM». 

La  Roia. di  purpureo  manto  vellica  * d'aurato  diadenaa  coronata)  fopea  aùio  « 
DtUé  c verde  folio  ailìfada  pungenti fpinc>c{oalì  redelgturdiadaAlemanicufìòdtta.» 
meritamente  Regina  de  i^riòchianuca«ne  di  quello  ibi  nome  contenta*  ma 
. quali  gran  MonarchelTa)Con  regi;  attribntt)&  eccellentiifi’me.prerogatiue)e  de* 
ÌCTÌta>  cioè  Sol  della  terra  in  vn  Ciel  di  Ihteraidi*  fempre  frelca>in  cui  fi  racdniuie 
ogni  bellezza) volume  d’ogni  ameniti)  fìmileialla  Vergiodla»  dmbolo  dellabdtà 
fuggiriuatfiocteo  amore  quaHii  foglie  in  vece  d’ali)  per  facella  vn’iccelb  colore* 
e *^ine  in  luogo  di  ftralle.i  venere  Dea  della  belta')Conieàl  più  bel  £oreionecdio- 
cc  dc’iìoiide^aca)  ondcMacro.  i 

J.‘  .Diafiosflorumnobis  ^ofa iure videtur  B ■f,i> 

figit  fpccie  cunSos  prteedat.,odore<ft  flore  s . 

Pompa  dc'prati  pregio  dc’colli)  decoro  di  virgulti*  occhio  de  gli  botti*  ire- 
ghezza  de’Giardini>  cicreatione  d’ogni  aHIitO) odorata*  e frelch’oiBbra)pocpoM 
' de’campijhonor  ddle  piaggio  * c gemma.delle  Donne  > vaghezza  de  gli  Amanti* 
Gloria  de  Fiora  * bocca  odorata  di  Prnnaucra  * chioma  hagdnre  d’Aotaooicilò 
deU’annO)medicina  de’znortali*  refngerantecorona  * quafi  antidoto  ne’conuila  * 
jvn  giouenile>fle  ingenuo  roflbre  della  terra  * rende  infictne.gratoodore*  bcHa  «- 
ila>e compiuta  gioconditd ; lìcomeè  femplicc naturale  > e lenza  Tpefa * de  in  6oe 
Xaiola  de  gli  Agricoltoti).nonso  fe  fblTe  piu  pregidta  auanti.il  pecaco  d’Adamo* 
quando  come  vuole  S.BalìlÌGb  era  lenza  (pinC)  c d apoi  vbbtdicnte  al  fuo  fackotr* 
iì  refe  canto  più  deCdccata  * quanto  più  per  .canla  di  quelle  oftefe  cliflicilc  ad  ha* 
uerlì . £ le  bcoe  ogni  Ipinadeoota  ic.noAce'  Icclcragiai  * che  per  il  primo  pec- 
cato vennero  al  MondO)e  peruò  fopea  il  capodèChriùOtqualdouetta  con  pena 
cancellar  quelle  Iccleragini)  fù  pc^o  coronaidi  Q)ini * non^maio  la  ioneocoza-* 
ò la  vaghezza  della  Rofa  non  padano  lotto  quello  acinbutO)poiche  ellanóhmie 
con  Ipine  ad.odender  * rad  di  loUecicar d’dTer  leuata*  onero  i raddopiare  k RoTc 
con  le  fèriteiaozifè  la  Rofa  gieroglifico  della  gcatia>pw  eflcr’-ella  grataitutti*on- 
de  è prouerbk)  Ro/c  loquh  di  cola>che  fi  parli  gtau*  òdetea  con  gearia  > e gl’in- 
diani quando  vogliono  eder  grati  a'IuoiPrencipi  > & hauerne  gratia*  s'vngooo 
d’oglio  rofato.'oltre  di  ciò  è untola  purità  della  colà)  che  non  lolo  impalidilcecó 
la  vicinanza  d'ogni  immondczza)ma  ammazzalo  Scarafaggio  tuta  d’immondo 
ilerco;recitiamo  dunque  di  quefto  vago  fiore . 

BomnesDtof^tfMém  odore  recrttHS» 

HfrrnnomnHmvHétuSfifoes  fulcherrim». 

Ma  meglio  Tulcravelut  fpinas  inter  {{pfa  furfftacutu» 
SitfloscrttusperradnmidtàDei. 

'Ma  ridotta  la  varietà  delle  fole  i due  (blo  dico  » eirercilàbiauca**eiaroflà* 
dafeb^na  con  particolari  Xpctieà  quella  aderenti*  la  bianca  lenza  dubbio  per 
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tatkhitipr«eede>&  fofle  veroiiliauoleggiar(ì;che  veasre:fbettolora'pcr  la/oJure 
(l'Adone  C3lpcftandovaafpma.diquei«oacbuita(xpuogellb  ro< piede  « c da  quel 
Iangu<la'Rorabiaaca(reIlaro.rodà»fichefu<caiua£o.  ^ 

^lbafni({yoad<imr»f€ÌqHMcaMficoiùritf- 

Ttteptopriomm/oj^uinefHUrarMUà,.  f.  / . t j 

Altri  fìngonor  che  in  certo  eoauuo  (leili  Dee  «.falcdasdoiAounreico»  alfe<rrer- 

ca» i oafo>  con vn  aliava  tncdiicro  di  iTcraee,  qual  caducofe^a  la  Rofa 

bianca»  reftaiic  rolb  > fìao  è Turchi  pretendono,  che  la  Ro/a  nacclTo  dal>  Aidbr^ 
drMacometto,  fecondo  li  Busbecdu,  tutte  ^auoie^cbalesve^o.è,■  che  nel  famofO' 
cótNMto»  che  Cleopatra  appceftò  al  (no  Matt* Antonio,  li  pauùnenco  di  tutta  l»i 
Cafaera coperto  (x>a  va  paimadrRoié  per  tutto»  ina  venendo  alle  particolatitàf- 
dMo,cke<dcUeRofebi3ncheceo’èviu.fpetic  di  cinque  foglie  larghe , e qualchaci 
ahvepiccioUne>riuokenel<inczo,tra(nezatedaalcui>e(ìlaiqaalì  d'oroiqneiie  Ro; 
(cf(>ncK)dorati(iìme  ahedàìnali»o  Inno  icTcre  Danurdiiae,che  fìchiantaiK>  ancor 

MufdiKte>dairodo(vche  hanno  di  tnufchio.fìcomep.  rla  picciolezzi  Rolette.'ha-^ 
uenioancor  la  bianca  con  molte,  fogliei-cpocoodoce;  hauemo  la  bianca,  (uccida!^ 
doppia,tutre  di  pocadurata,onde  tù  detto  . 

flmtfetlmox  fluefco,&  nurcidi  fio,. 

Sfc  ve^a  ò fueri  farmt  decorq,  ferii . 

. QaM^iche  alcuni  aon  dalxoifore  cauano  retunologia  della  Rofa,nia  da 
re»  pmhe  ficome  la  rugiada  predo  (ì  dilegua , così  pre  ilo  la  bellezza  delia  Roia- 
fuanifce<  perciò  (a da  gli  Antichi  ditata  à Venere  » clfendo  che  i piaceri  Venerei 
predo  ancor  loro  padano . Delie  purpuraccc'é  quella,  che  ancor‘clla<é  chiamata  ■ 
Damafchina , pallida , odorata  » Se  vn’altrz  pur  detta  Daniafchiiia  Ham  ggian« 
teiouero  rolla  di  lacca,  femplicc  di  cinque  foglie,  e doppia , vnalira  m.  no  acceo 
fa»ina‘ perche  è carica  di  colorc  nella  fommiti  delle,  foglie , chiamali,  vbbriaca  > • 
8cè  fenza  fpioe,  c’è  la  emnamomea  phmaciua  nel  Hore  il  cui  (xiored  di  canocl> 
la-:  c’è  l’incarnata  ordinaria, c’è  la  (cheta  ,ouero  mcaobianca , inezo  incarnata  ; . 
bzuetno  riraliana,  ò voglia  ai  dire  Rofa  dogai  mele;  c'e  l’Olandefe  detta  di  cca*  i 
to  foglie,  odorata»  a did'crcnzad’vn*  altra  di  cento  foghe  fenza  odore,  c’o’è 
vaa  di  color  morello  feuro  detta  nera;  nop  nomino  Tlndica  pernon  haueme  ve«  - 
dato  il  dorè,  ancorché  per  molti  anni  Ircddi  io  l’habbia  conlemaca  ; c’è  Ja.gialiao 
fcmplice  doppia»  la  quale  di  raJo  s’jprc  anzi  fpelfu  lì  fccca  auand  lìorilca . Frii 
gli  atiributti.che  allaRofz  hò.dato,vno è Scuola  de  gli  Agricoltori,  pcrochecon 
tutto  che  lia  fpctio  di  fpióe>quali  ne’Juoghi  inculti  oaturalaience  pulJalans,c  pe  « 
rò  di  colciiucionc  faiza  (pela  ancor  l'hò  delcrica  • ad  ogni  modo  llAgricoitoro , 
hi  imparato,chc  quella  Rofa,  ebdè  coltiuata  fi  più  lìori,econ  maggiomdoire,  .1 
che  la  incnlta,cofa  uon  olleruzca,  ne  praticata  da  gli  Amichi,&  accoinodaco  aa« 
coiuall'vfo  di  moderni;  ma  diUinguendola  colcuralccondo  lefpetie  , i'vna, 
c l'altra  opmicxic  baurà.lòdis^ttionc;le  bianche  li  piantano  có  radiche  barbare, 
toà  foggia  di  propagine  fi  faniii» andar  fotto  tèrra,  quanto  comporta  la  Jor  lon- 
ghczza'lalciaadolc  vnpalnio  fopra  quella  auanzarc , con  qudt'auueneaza  fc  fia 
polfibiìci  che  le  radKhcrcihaoiavn  viale,  o.  luogo  ouc  fia  caipcllaco  il  ccrrcnok 
• ^ che 


t 


.'a  tv 


\ 


• 1 


llCiÀrdtno\ 


rv 


V(o  in 

mtdiei‘ 


fin. 


:ì? 


Zutcht- 

gérofM/t. 


c bc.gli  cfoprat  la  ftagtonc  de  piaocarle  da  noi  (ui  il  Noitembret  e DeconbrCt  ti  « 
come  cgtee  i'aitre  fpeue  di  Roièiperchcie  bene  il  Cenalo >Febcaio»f^(naii  tare  il 
più  delie  volieiò  è coperra  la  terra  di  ncuciò  bagnata  d’acquaie <Lfi'crcdp4  Mar-  i 
zo  ) quefte  per  il  fenrorc  di  Priinaucra  comincianoi  pullulare  > nel  Itato  a aiò- 
ucrle>ó  n Tcccanoiò  molto  patilcooo,veròc>chclcptàtaccdil«t^raipprodut'ono 
quel^orci  qual  gia  hinnò  conceputo»  il  ché  non  aauicaeaiie  piaocaie  d’Auiua- 
1)0  • ma  torna  più  coucp  attender  alla  tìcurczaa  dvUa  pianta  > clic  ad  vna  Rota#  - 
RoTeac  bianche  appigliatc>che  fìano  già  a‘vn’annò<  tìcagliano  al  priDcir  - 
pio  di  Nouembre  vicino  à tcrra>  accio  la  Priniaucra  moltiplicati  jn  rami  i'accUH 
no  vn  vago  ccipuglio  qual  tutta  retiate  tenglii  il  Giardino  abbondante,  d’odocif  . 
matlìme fé tarannojn  luogo ombrofo:  quello ccipuglio  puoli  allargare* 
pliare  > con  propaginare  l’Autunno  vna  parte  di  quei  rami*  che  lì  douriaoo  ta- 
gliare i da  alrri  vanamente  s’alza*  ò crcrce  vn  folo  ratnodr  qucRa*  nc  permettai-  . 
dolbche  per  il  gàbo  ci  fiaao altri  raniùche  li  tùperion.lifadiuenir  la  Rolajio’at-  ' 
bore  * nel  qual  carorcgrjntèrìfceiBciarcheduoo  ramo  vna.variaipctie  di  Rpre»  . 
a occhio>petò>sì  L’Autunno*  come  la  Primaucra  > qual’Agricolcura  là  vnordc’ptti  ; 
belli  arbulli  > che  tì  bafìino  à vedere  . Sò  * che  da  alcuni  & confegiia  rinferùc  fui  j 
Pomo  la  Rolà  per  haucrla  fiorita  i cempi>dclle  Mcla*roa  quàto  s’ingaBnino*có- 
nofeatì  dal  confidcrare>che  li  fiori  naturalmente  vengono*  quàdo  gli  altri  fiorì, e 
li  frutti  quando  li  frutti . Coàauucrra  della  Rofa,  c;^o  fi  appigliane  nel  pomo. 
Carlo  Stefani  la  inferite  lui  caulo  per  haucrla  verde , quali  che  il  Cauio  f^eda  r t. 
fiori  verdi,  altri  l’inferìfce  sii  la  GincAra  per  haucrla  giallq^*  contcglio  degli  An- 
tichiichenó  biucuanolaRofa  gialla'lenza  infìtione.  Mafeguendo  piùi’viile*che 
le  -bizcarictdicoichc  per  purgarti  fenza  Tpefa, venti  foglie  di  qucAc  Rofccrc  prefe 
à digiunò  fanno  tant’cdeno,  quàto  voa  medicina  aliai  purgate, la  rugiada  raccol-  • 
ta  dalle  Rofe  con  vna  penna, c tlillata  negli  occhi'*  rilchiara  notabilmente  la  vi- 
Aa;  Le  Rolcce  ancora  poAeàbolltr’inlilciuio  la  rendono  odorìtéra*(kome  ancor 
le  radiche, l’vnotc Talrto  pracicato  da’Barbierj  cótèruano  ancora  i panni  odorite- 
riic  liberi  da  tarme  tene  fi  t^lio  mediante  i’infutìoui,  & acqua*  come  à bjAotì 
dira,  con  altri  niuiti  mcdicamcnci.  Le  Damafclunc  purpuree*  e cinamoinc  ama- 
no I monti*  ordinariamente  nons’alzaoo  da  terra  molto*  e però  nel  piaiuarlc  fi 
dcuecralafaare  il  propaginarlc,neincnorAutunno  fi  tagliano  vicino  à te^^ramu  > 
raccolti  I fiori  fi  potano,  onero  TAucunno  fe  nc  lena  ogni  feccutne  * e li  rami  vec- 
chi di  tre,  ò quanr’aoni*  quali  benifiimo  dalla  lor  groO'ezza  * e color  fenro  in  pi- 
ragonc  digiouanbticonotconmtìiauoranoqucAc  tal  volta  có  Zappa noumoito 
pru£>oda mence, ticofne  nc  meno  molto  focterra  fi  piàtanoidi  quella  forte  di  Da- 
matchmc  fi  fi  jl  zucchero  rotato  in  ogni  libra  di2ucchcro.canduQ*a  contiAenza  ' 
d»  ManufchrfiU  * fi  pc  ogano  tre  onde  delle  fudecte  Refe  * quali  fiano  fiate  culce  • 
auà:i  s’apriHo*e  ne  tìa  tagliato  via  queliaj>arte  bianca  cArc(na,ouc  Ad  attaccata  , 
la-foglia  chiamata  vnghia  ; vogliono  ancora  cflerc  quetU.  bottondni  taglici  in  > 
quattro  parti  * c peAi  poi  nel  zuccherofi  lafdanocuocctc  dieci  > ò dodici  bullori 
col  lento  fuoco  di  legna, rìuolgendulc  contiouamencc  con  canna,ò  kgnotvis’ag- 
guiogc  agro  di  1101906  à ragione  dioimocuccluvo  per  libra  4i  zuccbcro*dapoi , 
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podi  in  baratti]  ò vafi>'ii  fi  ftar’vH  % orno  al  Sole.  Ma  fe  lì  volelTc  far  il  zucchero 
rofato  in  tauolette.per  ordinano  no  le  ne  fi  più  di  due  libre  di  zucchero  per  vol- 
ta» nelle  quali  candicOiComedi  fopra»  fì  pongono  onde  cinque  delle  fudecte  Ro- 
fe  nel  fopradecto  modo  prcparatc.ma  vn  poco  più  pede>c  mentre  vi  fì  pongono* 
fi  fi  boliir’adai  il  Siropo»  ò vogliam  dire  il  zucchero  candito  > e fobico  fe  li  pone 
rncucchiaro  d'agro  di  Limoncjdapoi  incontinente  (ì  lena  dal  fuoco»e  filafeia  nel 
rafo»nel  quai’hi  bollitoi  per  fpatio  di  tre.  ò quattro  Miferere  tanto»  quanto  co- 
minci à pigliar  corpo  » dapoi  lì  pone  nelle  forme  preparate  di  carta  » e per  va 
. giorno  fi  laida  al  Sole . 

La  Roda  incarnata  s'accomoda  più  ad  ogni  gullo  dcirAgricoIcore.che  qual  fi 
voglia  altra.perche  fe  la  vuoi  ccipuglio,  lafcia  far’  i lei»ò  regolala  nel  fudetto  mo 
doife  la  defideri  in  fiepe  propaginandola  la  conduci  ouc  vuoi;fc  arbufto, alzala  al  ' 
modo  fudetto  della  Rofccca  bianca;  fe  defideri  » che  faccia  fpaliera  » lafctarandar 
alta»e  porgeli  molc’aJimenco»  che  copriti  pariecc  di  dieci>o  dodeci  piedi  > oucro 
con  efla  volterai  vna  vaga.&  odorifera  loggia, quella  cura  ti  fi  deue  hauere  alme- 
no ogni  due  anni  leuarne  li  rami  vccchi»c  lecchi, &:  a quello  modo  ringiouenédo- 
laconferuerai  perpetua  » bifogna  però  lauorarci  due  » ò tre  volte  l’anno  al  pie- 
de più  profondamente,che  non  fi  fi  ali'hcrbe»  c meno,  che  non  fi  fi  i gli  arbori»  * 
perochc  oltre  il  beneficio  ordinario,  che  dalla  coliiuatione  fente  ogni  pianta,  i 
quella  porge  occafione  di  cacciar  nuoui  getti  per  mantenerla  di  fcme.nc  quella» 
ne  altra  Rola  fi  colluma  molciplicare,perche  oltre  tardano  affai  i far  fiorc.lo  fa- 
no  poi  picciolidimo,  la  propagine  è il  meglio  modo,  che  fia  nc’luoghi  » oue  ce  ne 
fono, Se  oue  fi  dcuono  trai  portare  s’olfenii  lo  llcffo  Hile  detto  delle  Rofe;  tc, per- 
che corcate  le  piante  di  quelle  radicate,!  rami  s*allongano,&  allargano  per  li  fol- 
chi»  c con  vna  pianta  s’occupa  » tfe  empie  molto  paefe;  piantateli  ragliano  virino  * 
d terra  i rami  lafciandoci  duc.ò  tre  occhi  fopra  terra;  altri  tagliano  le  radiche  in 
pezze  ti  longhiquattro,ò  cinque  dita,&  afoggiadi  canne  in  foffatelli  pongono» 
e quelli  germogliati  popolano  il  Giardino  di  Rofe»  altri  dicono,  che  i llcfli  rami 
tagliati  in  pezzetti,  e polli  in  terra  radichino,  e caccino  getti  nello  lleffo  tempo, 
in  tutti,!  modi  credo  poQ'a  riufcire.pcr  effer  di  fpctie  di  fpine , quali  di  fua  natura 
s’appigliano  facilmente»  moltiplicano volontieri ; vogliono  quelle  il  terreno 
buono,  graffo  ; afeiutto  ,c  feci  foffe  qualche  pctrucia  non  faria  male,  tarappun- 
to  è il  caralino,ncl  quale  vn  palmo  fotto  fi  piantano , il  fico  quanto  è più  caldo , 
tanto  produce  piti  odorifcrcre  primariue  Rofe , & in  quello  il  n ollro  Economo 
deue  affai  premcrc,pcr  poterle  vedere  d curiofi  prcllo  moko  prezzo,  per  quefio 
farà  a propofitovn colle  apprico,  ò vna  meridiana  parete’»  oltre  di  ciò  , quando  7- 
cominci  ad  apparire  il  roffo  iK’bottoncmi,  fi  follecitano  con  l’inacquarli  con  ac-  ^ * 

qua  tiepida»  qual  getta  in  ma  bucheta  fatta  vn  piede  longhi  dalla  pianta , punfii  ^ 
ancor  tener  per  queft’tffctto  la  Rofa  ne  vafi,&  alle  giornate  calde  efporre,5t  alle 
fredde  la  notte  nafconderc,praticafi  quello  meglio  nelle  Rofe  d’ogni  raefe, fanno 
piò  fiori  fc  fi  palmano  volte  all’ingiù  in  quella  guifa , che  s’accomodano  le  viti» 
dicono, che  piantando  agli  prcllo  le  Rofe.i  fiori  faranno  più  odorifcri.fi  come  fo- 
no più  odorifere  la  fcra^he  la  mattinale  quell’odore  fentifi  più  di  lontano , che 
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di  vicino.il  che  nelle fecche  Td contrario cft'cno  > IVtilechedi  quedc  (ioni per 
vcnd.'de  non  ranco  a Giouani  vaghi , e £>onne  innamorate. ch'amano  haueroeil 
feno.e  tempie  ornace.quanto  d Speciali  per  rame!rucchi.oglitacquiimiele.e  niUe 
medicamcntirTecondola  lor  arce  .balla,  che  per  commoditd  della  CafafacciaS 
]’aceto>&  ogiio  rofatose  fannolì  mediante  l'infulìnna  delle  Rofe«e  io  Dare  al  Sole» 
tjtjclla  fari  piti  perfetta  quanto  pifi  volte  le  Roiefe  gli  rinouaranno.ma  nell'oglio 
con  più  diligenza.fi  pongono  le  Rofe  libere  da  quella  parte  bianca  edrcma  delle 
foglie  did«ca  vgna.e  bé  critc.c  per  ogni  libre  tre  cToglio  vna  di  quelle  rofe.q«alì 
Rite  al  Sole  ndl'oglioiufufe  otto  giorni  fi  leuano  colando  l'oglio.e  fi  rinouano.e 
cosi  p.'r  tre  vol:e;  co  i q jcft'oglio  fi  mitiga ogn'infiammagione  . s*vtnettaogni 
aridiita.  lì  riiifrcfcaogiiicilorevcniciitc.  òdi  Sole,  ò da  febre.  fimatoraogni 
cimi  . ire;  per  rccccllcnza  di  qqeft'ogifo  linfe  Oinero,che  Venere  vngcffe  il  corpo 
d*Ii:rnrc , acciò  da  can  . a’quali  Achille  l'hatKua  efpoRb . non  folle  lacerato  * 
Fidi  incora  Tacq  la  rofa.  inmolci  modi.il  meglio  di  tutti  lì  è col  lambito  di  ve* 
ero  p )flo  in  acqua  bolieotc, pieno  di  Rofe>&  acqua  quiui  bollendo  ogni  colà  .che 
è nd  detto  vetro  quella  humida  fi  n >lìci  attaccata  al  vetro  lì  conucrte  inacqua» 
& i poco  d poco^  icciola  nella  preparata  ampolla;  altro  modo  è col  lambicodi 
pio  nbo.ò  rame  facto  d foggia  di  campana,  ò capello,  quello  coprendo  vo  tega- 
me di  ram:  nel  cui  fo  l lo  pondi  mrzo  dio  di  reni.emoiafì  per  la  metà  d'acqua, 
f.ua'ale.e  chiara.il  redo  di  Rofc.ò  altri  fiori . ò altra  cofa.che  lì  voglia  dillillarc» 
poi  coperto  col  cappello  fudecto.  c ben  chiufo..  fi  fi  bollire  l’humida  fuoiolìti  a* 
fcendendos’attacca  al  capello,  qual  la  crafmcctc  i à gocia  media  ntc  v.i  piccione 
long'9  becco  nella  ddlinaca  carafia.  e quelli  modi  luddetti  chiamali  uairafcèdec 
quella  fjmoli:à  diililiarc  per  ^feenfum;  vn  altro  modo  viene  aliai  lodato.®  chia* 
nu:o  Dìjcenfum,  perche  rhumidità  odorifera  lì  fa  defeendere  per  forza  di  fuoco, 
pògonii  le  Rofe  in  vn  panno  lino.c  qucfto  in  vn  carino.ò  mortai  o.s'adata  in  ma* 
nicfa.’che  fo(l:nu:o  da  certi  Icgneti  politi,  bianchi  f pe.-  il  cui  fcruitio  fono  atti  le 
ciiic.e  meglio  le  bacchette  di  canepo  feorzate^  per  tre  dira  dia  1 ontano  dal  fódo 
coli  vii  fcaldaletto  poi  pieno  di  bragiéj  qual  douria  chiudere  la  bocca  del  vaio  il 
più.chc  lì  può.fc  gii  porge  fuoco  perdi  fopra.dalla  cui  forza  le  Rofe  tralmcttot» 
l'acqua  d balfo,  ma  fc  ne  caua  con  quello  modo  tanto  poca,  che  fe  bene  folle  più 
perfetta  non  torna  in  conto;  faifi  ancor  acqua  có  Rofe  bianche  mrllicatc  có  rof* 
fé  di  vano  odore  s’aggiungé  odore  alla  fudetta  acqua  col  midicarci  mufchio . ò 
ambra,  ò zibetto . Qiicd'acqua  rofa  in  qual  fi  voglia  dc’fudctti  modi  didillatta» 
fifi  dar*infiafchidi  vetro  béchiufi.ma  lenza vclle.al Sole quindeci.e venti gior* 
ni, e perche  deponc  qualche  Feccia. con  dcftrezza  vuotandola  chiara.  s'appcrta_. 
daHa  torbida.c  fi  ripone  in  luogo  frefeo  per  vedere, ò adoprarc  alla  cucina, ò cre- 
denza ne’Iuoglii.ouc  fi  nomiha.oucro  per  lauarfene  il  vifo quando  dolga  il  capo, 
ò le  mani  he’cOnuiti . SI  fàrra  acqua  più  perfetta  col  coglier  le  Rofe , ò auanti  il 
leuar  di4  Sole . ò la-fcra  aliatiti  tramonti . per  hauerle  piu  afeiute  > poi  Icuamc  la 
patte  biacà  otic la  foglia  da  attaccaraal  gàbo,  chiamata  vnghia  come  s'è  detto» 
c fcrnirrcne  quando  fiano  vn  poco  impalTite;  delle  fudette  foglie  di  Rofccauau 
ancor  fugo, qual  per  forza  del  Sole  condenfato  feruefi  ia  molti  rimedi^ . 
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SeccafiirìfineleRofeairombra  $ millicandole aiTii  per  rendere  odoriferii 
|Minni  bianchii  e quando  fiano  ben  lecch:  durano  alfaiffiino  > e fc  n’cmpiono  co 
licinii  ò guanciali  per  teiKr  foccailcapo  nccucndo  frelco  i e fono  buone  per  chi 
face  dolor  di  capoie  per  la  fteila  cagione  > fic  effecco  lì  Icapongono  alla  Lana  per 
empire  coltre  I quali  Tono  di  niolco  vciie  à chi  hi  calde  reni  . La  dccoctione  di 
quefte  fecebe  fatta  nei  *100  valci  fecondo  Diofcoride  > òeu  fpremuta  doloa  d'o  • 
cecchieidella  teftai  dalle  gcogiue  1 de  gii  occhi  del  federe  t e luo  budello  1 e della 
tnatnee  voto  con  vna  peuuaiò  vlaca  nechciiben . Odènde  1 cciìicoli  per  proprie* 
tà  occulta . 

L’Olandelc  di  cento  foglie  lì  Ulèia  crefeere , e moltiplicare  d Tuo  modo , fe  ne 
diuelle  pianta  nuoua  dalie  radiche  vecchici  & altroue  s’afporta>  6 lauora  nel  fu- 
detto  modoie  (e  lepngralfa  il  terreno>porgédo  più  altoiéto  i chi  deue  in  più  «m- 
pia  forma  borire  quella  odorata  vale  d lutto  ciò.che  fcrueladecca  incarnata  or« 
dinanaicfebenenon  c cosi  frequenre  nòe  però  pun'a nuoua» perche leofrall* 
dice»  che  predo  1 Fillipi  quella  rofa  è frequente.  Haucuano  però  gli  antichi  fenro 
d'hauer  quello  vago  bore  da  tutti  i tempi  > c però  Còllancino  Irapcradore  iofe* 
gna>che  il  piantarle  ogni  Mefe  » rtngralfarle  alTai  » con  inacquarle  continuamen- 
te»s’h  iuta  Rofe  ogni  mefc»ma  Timportanaa  confitte  in  far, clic  dc’Mefi  d’Hllatc, 
e di  Pnmauera  tardi  s’appiglino  lenza  patimento , acciò  pattino  far  bore  ; hora 
quella  gloria  ttudiata  m vano  da  1 Greci  » s’actribuifca  d gi'lraliani , quali  hanno 
nrrouaco  mediante  J’iaferir  la  rof^incarnaca.fopra  la  Rofetta  bianca  (che  naru> 
raliuente  produce  Rob:  tutti  i Meli  caldi^’hauer  Rote  da  vna  pianta  illelia  tre»e 
quauro  volte  i’anno,e  peròchiamab  rofa  Iraliana.Quctte  pollunb  piantar’in  ter 
ra>&  faroe»liepc  al  modo  detto  delle  Rofe  ordinane, quali  borendo  rAucuiino,le 
faranno  bé  coli luateingdnano  tal  volta  al  primo  arriuo  il  forallicro  circa  la  Ha* 
gione;  ma  perche  vorriano  di  Priinaucra caldo,e d’ Autunno,  c TEdate  ombra  1 e 
frcfcoiparc  tti  inno  meglio  in  vab , oue  col  trafporcarii  fe  li  può  far  fentir  conti* 
ouamcntcla  meaana  ttagionc>ma  perche  li  fecondi  bori  di  quelle  Rolc  vengoap 
da  nuouo  getto, è bene  raccolti  h pruni,  taglure  il  ramo  della  Rofa, oue  b veda, 
che  naturalmente  cominci  d voler  cacciar  nuouo  getto.  Alcuni  nò  curandoli  del- 
le priinatiue  Rofe  tagliano  la  Prìmaucra  i rapii  vicino  al  terreno  alla  prima  fo« 
glia  per  darli  occalionc  di  caccurVn  cefpuglio  di  getti,  qual  faccia  Rofe  dopo  le 
ordinane.  AI. ri  lalcianoii  vafo, oue ò quella  pianta  neirardcncc  Sole fenza  inac* 
quarla,dachc  ne  viene>cheqtiab  6 Tocca,  poi  quando  laltrc  Rofe  ordinarie  fono 
h >rife,macquàdolì  «ifai  il  vaio,  comincianoqjelle  a germogliare  almeno  vicino 
à ccrra,oue  mai  adatto  lì  fcccatio  airiiura  gli  Àgricolcun  tagliando  il  fccco  vicino 
al  nuouo  gcnivoglio  le  danno  occalionc  di  cacciar  con  nuoni  rami,  e bori  fuori  di 
Ìlagione,có  tal  occalionc  fc  gli  può  porger  gratto  bé  fmaltito,  Icuàdo  via  la  terra 
(ino  alle  radiche  già  sfruttaia.i  capelli, o cornuccio  fmaltir j millicaci  con  rcrra  li 
porgono  (cpcrgcu  nutrimcntodc  llabbi;  il  Cauallioo,  c rAliniuo  fono  ottimi  bé 
finalciti»il  faiiguc  aiKora  d'animale, ò d’huomo  par  ba  da  lor  molto  amato, volé- 
do  alcuni, che  le  Kob;  ordinane  ingralJate  col  (angue,,  producano  bore  tre  volte 
l'aaoQ>il  prctéderpoid’hausrilolcd.Vuuoiuqui.Uopaci(;è  vua  briga  ^ intra- 
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* * prendcrfi  da  qualche  fciopcrato,  potri  più  tofto  l’Hottolano  nalcódcr  la  Frima- 
uera  alcuni  botconcim  di  Rofc  non  apcrcc.io  canne  verdi  fpaccatc*  c poi  legare,  c 
falciare  con  qualche  ftraccio , che  i quefto  modo  il  Natal  vencntc  tagliandola 
canna.ritroucrà  la  Rofa  fiorirà,  cfrcfca;  fi  può  ancor  porre  in  vnfialco  nuouo 
quantità  di  bottoncini  di  refe  non  apene.c  ^poi  chiuder  il  fi  ifco  beni(limo,c  có 
pece  prouedere,  che  non  sfia.i,  ne  che  l’acqua  ci  polsa  en-  rare, da  poi  fi  manda  il 
tìafco  nel  fondo  d’vn  pozzo,  o lafciatocelo  ftare  fino  al  Natale  • all’hora  rotto  il 
fiafeo  fi  ritrouaranno  le  Rofe  fiorita,  fc  à qu.  fio  modo  non  folo  fuor  di  tcnopoà*, 
hanno  Rofc  fiorite  ; contro  il  lor  n i turale  fi  preferuano,  perche  fù  detto. 

EnB^fa,qtu  furia  (ylutfhribus  obfitafpimsi 
j 7Haneviget,lMiuet  ycfpere,no3e  cada . 

*'  Non  voglio  tralafciare  il  dire , che  nella  Santa  Chiefa.  ficome  il  Giglioè  haa- 

atto  per  la  Caftità , cosi  la  Rofa  per  il  Martirio , c di  quefti  due  fiori  ninno  meri- 
tamente fi  può  ornare, come  la  gran  Madre  di  Dio,  Marure  fopra  ogni  Martirev 
c Vergine  fopra  le  Vergine . 

II  Rofmarino  trà  il  fine  di  Marzo,e  priiKipio  d’ Aprile  vn  ramo  giouine  dhiel- 
Dtl  to  della  Madre  vecchio  procuràdo,chc  habbia  vn  poco  di  radica  cógiunta,in  ter- 
fmarint.  yj,,ò  in  vafo  fi  pianta;!  rami  ancora  leuati  nella  parte  fuperiorc,cioè  qucllo,cheii 
due  antecedenti  anni  nuouamcntc  fono  crefeiuti  fi  piantano , ò in  terra,  ò in  vafi 
a radicare,,il  che  fi  può  fare  ne  giorni  caldi  mediante  il  llillicidio,che  fatto  pof- 
fonfi  portare  radicati  Tanno  auueni  re  altrouc,vero  é.chc  chi  non  hà  colli  aprichi» 
^ 5 muri  voltidmczo  giorno,  e reparanti  venti  freddi  farà  neceflìtato  à tenerli  in 

vali  per  poterli  al  modo  de  gli  Agrumi  riponcrc  l’inuemo.  Pare,  che  nc’Chioftri» 
il  all'aria  orientale  del  Verno  faccia  mcgIio,che  totalmente  erpoftoà  mezo  gior- 
no;ama  terrenno  graffo, aria  calda,poco  humore,e  perciò  fe  gli  da  la  cenere  del- 
le bugatc,muore  per  il  freddo;  ouc  può  coofcruarfi  in  terra , fe  ne  fanno  fiepi,  e 
fpallicre,quello  fi  confcrua  in  vali,fi  riduce  à qual  fi  voglia  figura  vaga  per  orna- 
mento deIl’horto,fta  bene  vicino  aIi*Api,perche  godono  aùài  del  fuo  fiorcjinite- 
nendole  molto  fanc,e  facendo  miele  fanifimoù*hcrba,&  il  fiore  fono  odoratiffimi 
da  che  hà  li  nome  fù  cantato . 

Thuris  odorati  de  me  falit  halituti  vnde 
Natales  nojìrum  nomen  fibi  vendicai  orini . 

Serue  alla  cucini  con  quello  odore  ne  gli  arrofti.ma  poco  ne‘fiuffati,comc  s’ò 
Vfein  detto,  le  lue  foglie,  ò rammetti  fi  frigonoda  fe,  oucro  intinti  ne'giorni  di  magro 
Cucina  . g friggono  in  oelio.o  in  graffo  i giorni  affoluti,e  fanno  gii Itofa  viuanda;li 

fiori  regalano  ogni  Icflo,c  l’inlalau  ; fe  ne  fà  confcrua  nel  modo  detto  neirantc- 
ccdcnrc  Libro  dc'fiori  di  Bettonica;  fi  confcruano  ancora  i fiori  in  niicle,come  le 
Rofc  i fiori, e le  foglie  con  panc,e  falc  fi  mangiano  à digiuno  tutto  il  tempo,  che 
V ■ fi  poflono  hauere  per  mantener  la  villa, feccódo  il  Mattiolo.Se  ne  fà  con  rami  vi 
MeéiCf  acqua  vita  rara.cdeftilatoi  fiori,  e le  frondaio  chiamano  quin- 

taellenzadi  Rofmarino;  lene  fanno  infiniti  decotti,  e medicamenti  faniinmt 
de’fiori  fe  ne  fi  oglio  in  molti  modi,  ma  meglio  di  tutti  ben  mondi , c netti , c 
polii  in  vn  vafo  di  vetro  grofioic  ben  ckuifo  » fi  pone  in  acqua  bollemciC  fi  chia- 
^ ..  ma 
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na  a Bagno  Mariai  il  che  è infegnato  daH’Ereta  per  ma  cofa  Hiigolarei  e nuoua» 
foriì  in  quei  ccnipù  ma  hoggidi  è pratticaca  daogni  donniciuola  nel  far  foglio  di 
6or  di  rpicoiil  quale  iìcome  quel  del  Rofmarino  hi  qualici  in  fc.che  bollcdo  clifu 
fo  fi  conuerte  in  ogliojvHole  lo  lìelfo  Hrcratche  in  luogo  di  fic  b ollir’il  vafo  in  ac- 
quai n polTa  far  Rare  quaranta  giorni  fepolto  in  Sabbio  caldoj  c che  puri  fiori  fi 
couerceraano  in  oglio.  Vale  il  l^ofmarino  a’dlfctti  freddi  dello  Ao(naco>al  vomi- 
co dclciboic  maflime  mangiato  con  paneioucroin  poluerc  beuutocon  vino,'gfo« 
ua  a’diffetti  della  milza>  aH'opilationi  del  fegato , fana  tutti  i cif.  eri  freddi  del  ca- 
po 1 mangiando  i fiori  con  le  propinque  foghe  la  mattina  con  pancie  falc  per  tut- 
te il  tépoidiefiorifcei  accrefee  nmabilmente  la  villa;  de’  ramulcelli  fi  fanno  ftec- 
chi  da  dcnti>  falubri  alle  gcngiuci  ficome  la  Tua  decottionc  tenuta  in  bocca  leua  il 
dolor  dc’dentii  e confolida  le  gengiue . Li  fiori  fecchi  del  Rofmarino  poftì  nel  vi^ 
ne  lo  confenianoiclie  non  fi  guafti  ; tri  le  vcfti>  che  non  fi  tarminoiC  profumando 
Ja  ca/à  con  fuoco  di  Rofmannoi  fcaccia  ogni  mal'aria  > oueroogni  veleno  > & ia 
particolare  le  VefpCi  e i Calabroni . Nella  Francia  Narbonefe,  c nella  Spagna  il 
pane  riccue  falubriti  dalfcller  fcaldato  il  forno  con  Rofmarino . In  fine»  chi  por- 
terà fiori  di  Rofmarino  ii^anicrai  che  tocchino  la  carne  diritto  il  cuore  > Ilari 
fempre  allegro . 

Il  Sambuco  tri  gli  arbuAi  primo  annunciatore  della  Primauera  > fc  bene  con 
pentimento  il  più  delle  volte»  cooimunemente  i conofeiuto  folo  di  due  fpetic,vao 
quello»  ch’apre  vn  mazzo  di  candidifiimi  fiori  fatto  in  globo, quàto  vn  pomo  fen« 
za  odore,  e chiamafi  Sambuco  Rofeo, quale  fe  da  gli  Antichi  folle  Aatoconofeiu- 
toila  candidezza  tanto  da  lor  efsalrata  del  LiguAro  larcbbe  diminuita;  có  qiicAo 
fi  fi  belliAìma  fiepc,ò  vago  cefpuglio,ouunquc  di  ramo,ò  fenza  radica,  ò radica- 
to fia  pianrato,con  fiori  candidifiimi  s’ornano  facri,  Altari,  dclitiofe  niéfcic  polite 
ftanze.  L’altro  è vn’arbuAo  hortenfe,  qual  giouine  fi  vna  debole  fiepc,  alzato  di 
poch’ombra.e  meno  vtiJe  ; in  capo  a’rami  allarga  vn  fiore  largo  vn  palmo,  oucro 
vna  quantiti  di  fiori,  nella  fiidetra  sferica  forma  larga, vniti,  ma  bianchi  có  qual-  • 
che  odore  di  Giglio,queffi  poi  fi  cóuencno  in  certe  baccareUe  ncrc,e  vinofe,moj[- 
to  grate  a’Mcrh;  li  fudetti  hori,ma  in  poca  quantiti,per  caufa  dell’odore, fi  nùAi- 
cano  có  oua  sbattute  per  far  frittarc,oueccó  ricotta, c oua  fi  fanno  frittelle, quali 
frine  in  butiro.ò  grado  per  antipaAo  i giorni  di  magro,  e per  regalo  d’altre  viuà- 
dc  fi  feruono,polucrizate  però  di  zucchero;  fi  feccano  ancora  all'ombra  detti  fio- 
ri, per  poter  i’Inucrno  regalar  le  fudette  viuide  Jc  quali  però  tato  fi  lafciano  ma-  i 
gnar  fenza  l’vmonc  dc’fuArti  fiori  ; có  le  fùdetre  baccarclle  fi  fi  acqua  per  tinger 
i capeJlijC difenderfi  dalla  canicia.qucAo ancor  fi  pianudi  i amo,c deli’vno,c  del- 
l’altro  i rami  propàgmati  fanno  radica  per  moltiplicare.  Il  legno  adii  duro  nella 
Circonferenza»  nel  mezo,  ha  di  inolia  midolla,  qual  fac  lnicntc  fi  lctu,Sc  ne  rcAz 
quali  canna  vuoto,qiiindic,cbc  di  qm-ltolcgno  fi  fece  inArumento  muficale  det- 
to Sambiictttdii  che  liebbc  il  nome;  fcrue  ancora  per  appoggio  leggiero  ne’Viaggt, 
c mentre  é verde,  vuoto  della  ludetta  midoilatferue  ortiiiiamécc  per  mandar  lor- 
coli  in  luoghi  lontani,  mantenendoli  per  l’humiditi,  quax  hi  maggior  della  can- 
na, più  frefehi  i (ccue  ancora  per  £u:  targhe  da  guerra,  fopra  che  fu  detto . 
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. hign*  dihit  forti  fcMU  gerendo  mmu. 

Il  Platina  fcriuciche  l'acqua  >ouc  fia  ftato  i inaccrariì  > ò i bollire  le  fòglie  di 
Sambuco  ammazzi  le  pulci»  eie  mofthe.  Altre  virtù  medianalilì  diranoo  nel 
defcriuerc  il  Nibioiouero  £bulo>  perche  fìcome  fono  fìiuili  oc'iìorj>  c fruico  cosi 
nelle  fjco.tà  ancora.  ' ' , ' 

La  Siringa»  da  Ninfa  di  tal  nome  in  quello  Arbudo  murata  cosi  detta  ; s’appi» 
glia  per  tutto»  tanto  di  ramo  barbato»  quanto  fenza  radiche»  vero  è»  che  à quello- 
con  molto  iNalham;nto>ó  col  ttilicidio  li  porge  aiuto»  il  Tuo  fiore  qual  bianco>ò> 
qual  turchino  è d’odore  dil'puccuole»  vago  però  da  vcdcre»&  il  cefpuglio  può  £a<^ 
re  vna  nobil  (ieoarella . 

* Lofpigo»  così  detto  dalla  fiorita  fpica»  che  caccia»  e la  Lauanda»  fono  di  poco 
differente  fpeiie»  Ut  alcuni  hanno  detto»  che fvno  Ila  il  m fchio , l'altra  la  fcminx 
ama  icolli»e  lunghi  aprici»  lì  moltiplica  col  dipartir  di  Primauera  i cefpugWradi’ 
catiiquali  di  fiia  natura  allarga  all'at»e  però  ancora  ottimanicacc  lì  propagina>di. 
ramo  fonza  radica  s'appiglia  ancora»  piantatoio  vafo»  ò inbuono  terreno  iui. 
inacquato  alfa!  » caccia  il  Giugno  vna  fpicarella  di  ffmi  turchini  > d'odore  tanto- 
acuto, che  ogn'altro  mortifica;  roglio»chc  di  quelli  Iìotì  lì  fi  nel  modo  ip/fafcric- 
to;  da'Droghicri  lì  tiene  fuori  dibottega.acciò»chc  meglio  lì  polla  fciuire  l'odore 
del  niur<hiOiò  dcH’ambra»  ò d’altri  odoriferi.  Quelli  fiori  lì  frapongooo  tri  pan- 
ni btanchi.pcr  rédcrliodorati.e  fri  panni  di  lana»per  difenderli  da  tarme;  foglio- 
millicatocon  faponc  pnrgato»  lo  rende  odorifero  pcrlauar  le  mani  ; Lcfpicarcl- 
Ic  fannolì  llar'in  mòte  con  qualche  pefo  fopra,  acciò  quali  s’infracidino.c  queflo- 
pcrcheli  facciano  abbondanti  di  materia  oleofa  > poi  fattngni  cola  bollire  nel 
lambico»  ò in  vafo  di  vetro  i Bagno  Maria»  nel  modo»  che  s‘e  detto  del  Kofmari- 
»>:  *V  no  » n’cfce  acquai  & oglio  > l’vno»  c Talcro  odorato . con  vn’imbotto , di  vetro,  ò 

di  latra  > ò di  rame  fi  dipartono,  peroche  empiti  della  marcna  diAiilaca.lì  lafcia 
vfcireper  lapartcd’aballoracqua.  e quando  lì  veda»chc  giunga  vicino  i vfeir  l'o- 
* glioqual  fopranuota  , fi  chiude  con  vn  dito  il  fòro  da  balio  ; de' fiori  fi  dillilla. 

~ al  modo  fodetto  a'cqua  » della  quale  bcuutone  due  cucchiari , vale  a ncujwar  ìx 

1 jquclla,  St  alle  paflioni  del  cuoce,  e però  s'via  nelle  fincqpi , bagnando  IpcHo  it 
Halo,  & i polli  ; i fiori  cotti  nel  vino,  & applicati  caldi  prouocano  l'vrina,  c dilsol- 
. I nono  le  vcntolìti;  raccolte  le  fiorite  fpichc  lì  tagiu  vn  piede  alto  da  tcrra,ed'tgli 

• ingrolfando  il  càfpod'alfailfimi  ramicc.li,  fa  vna  vaga  lìeparclla»  con  quale  fc  nc 

figurano  nel  piantarla  contorni,  e torncainenn  d’armi , e le  Hcflc  armi  con  gigli» 
òaltri  animali,  c quaflì  voglia  figura  ; Io  hn  veduto  vn’Honilogio  da  Sole,  le  cui 
linee,  c burneri  erano  diqucfto Spigo , & il  Gnomone  vn  Ciprcilo , tauro  giullo, 
c bcn'ordinato , che  con  quello  fi  goucrnaua  vna  terra  meglio,  che  con  Horoloi- 

gio  materiale . • 

Del  Tamarice  la  fàcolti  contro  gli  effètti  della  milza  lì  conobbe,  che  dandofi 
daccrtìRuAichi  il  cibo  a' Porci  in  vaio  eh  Tamarice,  quelli  lì  rurouanoienz^ 
milza,  onde  poi  s'vsò  il  far  botticelle  di  qucAo  legno»  per  tenerci  il  vino  da  medi- 
car, chi  patite  di  milza  f n’haucmo  poca  quantici  , tuua^ia  lenza  coltura  nafee 
; - ‘ alle 
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^le  ripe  de*  torrenti  di qnefto  Contadot  come  il  Lanino»  Siucna>e  2ena . 

La  Vitalba  ricrouatì  per  qual  lì'v>  glia  fratca»e  però  seza  cercar  fuo  Teme  polli  ntJbM. 
leuar  di  Primaucrajò  d’ Autunno  con  le  radiche»  e verdeggiar  prc/lidìmo  » ò vua 
dìcpe  dVii  giardino»ò  vn’alta  pcrgolai  oucro circondarne  vna  l(^gia«  ò vn  Corrile 
4iiKor  nella  Cicca»  per  goder  della  vcrduradella  Villa»!  fiorì  candidi  da’quali  hi  il 
no.-ne>fac  i m foggia  di  fiellaiprodotci  quali  grapoli  d’viia»  li  difiillano  per  vio  di  . 
Mcdictna»leuaci  che  fiano  dallo  fieifo  grapolo»  nel  quale»&  in  ciardicduna  de'pi'  » 

■colli»  oue  era  il  naturai  fiore  »(i  pone  vn  Gellbmino  di  Spagna  > qual  vis’addatra 
■così  bcoctclie  có  pompofa  villa  paiono, ò natiui,  ò quello  facto  a polla  per  ferui-  i 

aio  di  qaclli.  Le  l^e  catene  di  quella  fcruono, colte  nello  feemar  della  Luha»  per 
far  celle,  ò voglialo  dir  burgazzi  per  Colobi»  fc  oe  fanno  ancor  molt’altrc 
dica  di  canedri,  cracicci»  & altre  limili  cole,  ouc  d guifa  di  fila  li  poflbno  celicrè  ; f \ ' 
«Via  Vitalba  di  fior  pauonazzo»  delia  qual  ne  vengono  fiori  fcmplici»  altri  dop*  ' ^ 
pH>aJtrì  prodotti  àniazzctri,aJcriciafcuno  da  sènel  a forma  dc'Garofali;iI  fugo  ' 
di  Vitalba  è raro  per  la  ru^na»e  col  fcinc  foluc  il  corpo  • Coiumclla  ha  opinione» 
che  il  folgore  non  cada  ouc  la  Vitalba»  onde  cantò  . 

TrMcone  ancora  vietar,  che  Cioue 
Non  fotgor^e  la  fuaCafa,ciufe 
Il  luogo  culto  con  la  bianca  Vite  , 

pi  Primaucra  le  teucre  cime  di  quella  cotte , & al  modo  d'infalata  accoramo- 
datèfCÓ  opiniooc  di  fanird  fi  inagiano»fòrfi  perche  paiono  Lupoli.dc’quali  liana 
bene  folle  la  ficpecircódanteil  quadro  dc’fcmplici»  oucro  vna  ficrgola,  entrando  ” * 
quefti  quali  in  ogni  firoppp»  per  la  vircÙKhc  hanno  di  purgar'il  Sangue  dalla  co- 
lera gialla,  c finorzar  finfiammagione  di  quello , ficome  incorporato  il  fuo  fugo 
có  farina  d’orzo,  fana  il  dolor  di  capo»  caufatoda  humori  caldi»  rìofrefca  il  ftga- 
to»c  Io  domaco.  oltrc.che  delle  cime  fc  ne  fi  gaftofa  » c buona  inlblata  pci  lcifati 
aincora.St  infarinati  fi  friggono»  e fono  rari.  In  Germania  dc’Lupol i ne  fanno  af- 
fai (lima,  e li  coltiuaao  come  noi  facciamo  le  Viti, perche  entrano  nel  far  la  Bir- 
ra» come  s'c  detto  ; l’vno»  e l’altro  de  fudetti  ama  l’oiiibra»  Se  il  freddo,  fc  bene  al-  u 
ligna  pcrtutto»  & in  ogni  terreno  jdc’  Lupoli  fiì detto.  Jj, 

docuit  Lupuli  Cererem  mifeere  litjuore , 

ty£fuut  Bacche  tibi  mm  fatis  ille  fait  ? ^ 

L’Vua  Spina  così  chiamata,  perche  il  frutto  è fimile  alI'Viie , ma  viene  da  ar- 
bufto  fpino(b,da  noi  Crerpino  chiamali,  in  due  modi  ritrouafi,  altra  femin  jfì.chc  • 

pocoli  pratticaaltra  con  radicati  rami  fi  pianta»  quella  vuol’cfler  in  luoghi  libe- 
ri,  aperti,  &efpodi  al  Sole , acciò  le  ruchenon  confuminnlc  prime  tenere  frondi 
col  frutto,  ma  fedaircfpofitionc  del  Sole  tjucile  predo  s’induriranno,  non  le  pof- 
foQo  poi  rodere,  d bene  ancora  ogni  due  » o tre  anni  leuarne  i rami  vecchi  » c ere* 
feeme  i nuoiii,  de  quali  ancora  fc  nc  fchiantatoi’Aumnno  dalla  pianta  vecchia  » 
e fi  moltiplicano  altroue . I rami  fece  hi  ogn  anno  fi  deuono  Icuare  » e con  zapi>a 
laiiorarci  attorno  il  piede, ne  ci  Iafciarcrefcer’hcrba,alcu  ia»có  qucflacoltiuatio-  Cchiua. 

nc  fc  gli  di  campo, col  cacciai  molti  rami, d’ampliar’ilcerpuglio,&  al  colciuatore  tiove- 

éi  ieuatuc  i rami  radicati»quali  ancora  col  propaginarli  radicano  ; s'addatta  que- 
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Ilo  ccrpuelto  à vfo  di  lìepci  & il  frutto  entra  in  moitiiTirac  vluan^ci  come  s*c  det-  _ 
to;da  sè  u minellra  con  vn  poco  di  pctrofcllo  liga  o có  ouo  per  r£ftatc»di  molto 
riftoro  a’Iitibondi  > a’ilaiKhi  i Se  i gi'innappercnti  ammalaci  ; fc  nc  fi  ancor  falla 
nel  modo  gii  detto>  c crollata  ; da  principio  è frutto  alTai  agro,  c verde»  fi  fi  poi 
giallo,  c di  mezo  fapore,  fe  fi  lafcia  maturare,circa  il  fine  di  Giugno,  fi  fi  roflojC 
quafi  dolce.  Succede  con  vn  fimil  frntto,  gii  fornita  quella,  e con  molto  vtilc»c 
comodici  ferue  fino  ali’arriuo  dcirAgrcllc  vn’altra  pianta  chiamata  Ribes,  voce 
Mauritana  » dal  Beluncfc  interpretata  ^cciéuU,  dal  fapore  di  quello  frutto,  cd.*è 
di  tre  fpecie,  vna  verde.l’a'tra  rollà>la  terza  nera  : 11  frutto  é per  l'appunto,  come 
quello  dell'Viu  Spina,  ma  in  grappoletti,  ò mazzetti,  del  quale  fù  detto  • 
altera  caprelos,  l{ibcs  ftrt  altera  baccas, 
i Mitigai  hxc  xjìus  : fedat  at  ilU  fitim , 

♦E  fe  bene  di  feme  nafcc>e  praticafi,  có  tutto  ciò  ingrolTandofi  affai  di  moltipU- 
ci,è  bene  il  prouederfi  di  quelli  tenaci  dalla  pianta  maeilra,  con  vn  poco  di  radica 
Congiunti, perche  pai  prcllo  fc  n’hi  frutto.che  colfcmc.vuole  terreno  graffo, c te- 
me il  frcddo.Nó  fento  nominar  niuna  di  quelle  piante  da  gli  A i>tichi,ma  in  luogo 
loro  crouoi  che  fi  fcruiuano  d.'l  S'.imJco»da  noi  detto  il  Ru,8c  i Coramari  di  quel 
Ccnapo  fc  nc  fcruiuano  in  luogo  di  Limone,  per  far  luìlrc  le  pelli  « 

Non  vorrei  però  , che  il  no  Uro  Economo  folle  tanto  occupato  nella  coltiua- 
tionedi  quelli  arbulli  dilcttcuoli,  c gutlofi,  che  fi  fcordaOc  d allcuarne  di  quelli, 
quali  pure  nc  Il'Horto  fi  crclcono  finotche  per  diucnir’arbori  vtili , c fiructificanti 
per  le  pofl'cffioni,  ò io  vn  pomaro  fi  trafportano , quali  mentre  fon  piccoli , e ben 
difpolli  con  vaga  villa,  fingendo  dilcttctiolc  boLbcito, ornano  l’Horto,  tra  que- 
ili  il  Moro  detto  ancora  Gclfojncl  campo  Bulogiicfe,  in  riguardo  della  molta  vti* 
licd>chc  porge  ail’ Agricoltore,  terrà  il  primo  luo^,  ma  ptiinaè  ncccllario,  elv 
per  feruitiodi  far  nifccr  sì  quello,  come  ogni  altr’arborc,  liaucr  tuo  de  fudem  ; 
quadri  dcirHorto,  ò altra  pezza  di  terra  córigua  ali'Horto,difpofta,c  preparata 
a fcruir  per  femenzaio  ì quella  vuol  edere  di  tet  eno  leggiero,  facile,  c dolce , ma 
aflai  ingradàtOjcfpoSo  al  Sole  orientale,  comoda  all  acqua,  c ridotta  in  poliKrc, 
mediante  vna  poco  profonda  lauoratura,e  quello  dcbil  lauorarc^fi  dourd 
uarc  non  folo  ouc  s’habbia  à fcminat*arbori,nu  douc  s’iiabbiano  à porre, per  do- 
ucrli  trapiantare, perche  bifognarebbe,  che  gli  arbori  follerò  abbondanti  di  mol- 
te radieiKtee,  quafi  capillaric  ,e  non  muniti  d’vnafol  radica  grolfa , la  quale  da* 
noUri  rullici  è chiamata  Pitone , c perche  non  pofl'ano  quella  ior  naturai  radic^, 
nel  terreno  ben  lauorato,  abbaffarc,  c profondare , ma  fiano  sforzati  à far  mol- 
te radichette  in  luogo  di  quella  ; dcfidcrafi  il  terreno  di  quello  femenzaio  ridot- 
to in  poluere,  ma  poco  profondamente  lauorato . Cifogna  ancora  nell  clcttionc 
di  quclló  terreno  auucrtirc,  che  non  lì  a di  quello , che  è fottopofto  ad  vn’impcr- 
fette,  quale  i noftri  Hortolani  chiJhiano  Rumo;  Quello  male  viene  da  quantità 
d’auimaletti  fottcrranci,  li  quali  nella  fupcrficic  della  terra  volteggi^do  rimo  • 
uonoie  piccole  piante  di  poco  mte,  c le  fanno  feccare,  c con  quello  ruiiuno,c  gli 
JHorti»e  li  Icmcnzai;  a quello  è ri.Tiedio,  oltre  ilfudctto  ventre  di  Caftrato,  refler 
ercUoi  fcuiiaarcqjeroclie  quelli  aniinaictti  ritirati  affai  fotto  terra  per  cauCi  del 
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£xddo>  non  s’alzaao  fc  non  per  occaiìone  del  caldo>  echi  hi  reminato  prefto»  al- 
l'hora  fono  le  piante  crcfciuto.e  nó  temono  quedo  Rumo;  dicono  di  piùjche  l’m- 
corporar  nella  terra  limatura  dodi»  cauli»  che  quelli  danneggianii  pungendoli  in 
quellaire  ne  radano;  è cofa  quello  Rumo  cunlìderabilcipcrchc  quelli  Horti  à ciò 
(occopoRi  fono«bbomti>come  inutili . 

l.e  Mora  bianche  ben  mature  Hate  alquanti  giorni  ammótate  a quali  marcire 
fi  pi  emonot  e fthngono  con  mano»  mentre  fono  in  vn  vafo  di  piccoli»  c fpellì  bu- 
chi » detto  ramino;  qual  laccodolì  Rare  in  vn’altro  vafo  pieno  d'acqua  chiara» 
in  maniera»  che  l’acqua  non  io  foprauarui  > ma  copra  folo  i buchi  di  detto  rami- 
no» con  agitationc»  e ilrengimento  delle  Mora  lì  caufa  » che  i Temi  Icparati  dalla 
car  ne  delle  Mora  fracide»  pallando  per  quei  buchi  le  ne  vadano  al  fondo  del  vafo 
ma  ggiorc  pieno  d’acqua»  dal  qual  Icuati»  e polli  fopra  vn  panno  aH'ombra»  lì  la- 
feia  noafemgare  > indi  in  vna  Itanza  d’aria  tiepida  lì  conlèruano  lino»  che  alle  pri- 
me arie  calde  di  Febraio»  ò principio  di  Mar20  lì  vogliono  feminarc»  ail’hora  do- 
po elfcr  Rati  à molle  due  giorni  tramezati  có  rena»acciò  nó  nafeiuotroppo  Tpefiì 
nel  I :reTccre  della  Luna»  nella  terra  nel  fodetto  modo  per  remenzaio  preparata»  li 
fem  inano»  procurando  con  zappa  leggiermente  adoprata»  che  venghino  coperti» 
ma  poco  focto  terra»  la  lor  nafcita  foorclfer  tanto  popolofa»  che  in  capo  all’anno 
COI  niociandolì  à cauar  li  più  aiti  > fé  ne  vende  » le  ne  prouedono  Talrre  pofledìoni» 
& altri  quadri  dello  ftefl'o  Morto  s’empiono»  ponendoli  vn  piede»  emezolungt 
d;  ill'altrointerzo»  è con  >a  quincunciale  regola  in  terreno  nel  fopradetco  modo 
p reparato»clauoraco»macOflmolto  piu  llabbio ingralTatOtlìcome maggiorali» 

I ncntoè  Rcccllario»  che  i quefti  » per  venir  grandi  » porga  > altrimentc  di  feorza 
' bmtt3>con  molti  nodi»  c torti»  rìufctranno»  e queAo  terreno  così  ben  preparato  » 
& ingrafeiato  chiamali  cauolicro  ; in  tal*atco  li  rimondano  » e ci  lì  leua  vn  poco  di 
cima.  Sò»  che  da  alcuni  k Mora  ben  mature  in  vaneggie  ben  lauoratc»  vn  palmo 
longi  l’vna  dall'altra  lì  piantano»  ma  c forza»  che  i Mori  nalcano  à cdpuglio»con 
poco  vigore  di  crefeere  » e però  credo  Ha  aliai  meglio  la  fopradccta  maniera  ; in 
qual  lì  voglia  però  modo  ranioati  » e che  per  la  TpeOezza»  ò per  la  magrezza  del 
terreno  re  (laniero  piccoli  alTai  per  il  primo  anno»  e tu  à Pritnaucra*ò  con  taglien- 
te zappa»ò  altro  ferro  tagliali  viciniÀìmo  alla  tcrra»il  che  da’nollri  Hortolani  di» 
cefi  rabbiarc»  da  altri  raddcrc  ; Giunti  li  trapiantati»chc  lìano  alla  grclTczza  ^vn 
dttOjlì  tagliano  vicino  a terra»  c lì  crefccil  piu  aito»  e grolTo  ramotchc  caccicrao* 
no.  qual’al  lìcuro.rc  il  terreno corrifponde  in  vigore»  s’alzcrd  quello  Rcllòanno 
più  groifo»  che  nou  era»  quando  lì  tagliò  » lì  zappano  > ò vangano  » s’inacquano» 
fe  gli  di  ancor  grado  ben  Imaltico»  quando  G veda  n’iiabbino  bifogno»  non  Te  gli 
Icuano  i ramofdli  il  primo  anno  • ne  lì  rimondano  » ma  in  foo  luogo  vniritu(ti.i 
rami  alla  cima  deirarbullo»  lì  ligano  > il  fccond’anno  circa  il  fine  di  Maggio  lì  le- 
vano detti  ramofcelli.e  fi  ramóda  l’arbullc;  ingroflati  quanto  vn  manico  di  van» 
ga  almcnOjdntti,  polliti  có  bella  foorza.fcnza  nodiió  con  pochi»  lì  trapiainano  la 
Primaucra  auanti  cominciano  i muouerlì  » canati  con  diligenza»  acciò  le  radiche 
non  lì  rompano,  ponendoli  in  ma  prepararabuca  lino  ranccccdoncc  Verno»  lar- 
a per  ogni  pane»  c cupa  tre  piedi»  fe  gii  Icua  ia  cima  > ò fornica  lafciandolo  alto 
8 Z ; da 
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da  terrai  fenza  alcun  ramo  quali  vn  baffone  cinque  t ò fei  piedi  i e la  buca  non  (ì 
compifee  d'empire  có  ja  nciia  terra  già  cauaca>che  fari  ridotta  in  poluereie  per^^ 
che  l'ombra  dcU'vno  danneggia  l’alcru  « Ct  pongano  lungi  l'vno  dall'altro  Tinricia> 
quei  e trenta  piedi  ; per  vn’anno  non  le  gli  da  altra  nioleltiai«.he  1 Icuargli  i getti 
fupcrfltiiiclK  per  il  gambo  cacciaflcilaiuandocene  folo  nella  f romita  crciò  qnac« 
troi  & al  pr ine  pio  di  Maggio  (ì  compifce  d'empir  la  buca . Alcuni  vlano  il  pian* 
tarli  auanti  il  Verno  con  felice  clìtoi  tal  voi. a ancora  con  pota  fortuna  i fecondo 
che  la  Cagione  fucccde>ò  fecondo  il  cccrcnoipcnhc  nei  tcrieno  duKeiedt  natura 
arido  fi  può  pratticarci  e riufeir  benei  mala  enromune  è di  Primaueraiperché  ef* 
fendo  qucfl'arbore  di  legno  porrofoi  & abbondante  d'huiiudo*  nccellan amente 
teme  il  freddoi  che  fi  conofee  chiaro  dallo  tlar  più  tardi  d'ogn’alir'arborc  i ger- 
mogliare! ma  fe  poi  dalla  flagionc  è fauontOiin  vn  giorno  rcfieccua>  onde  c chia- 
mato arbore  fapienceife  bene  quefta  feienza  perde  tal  volta  nella  longhezza  dei 
Verni  di  quello  Climai  perochciquando  fi  crede  edere  à mezo  della  Prunauenw 
eccoci  vna  brinai  che  le  tenere  frondi  dc’Mori  abbruggiai  di  che  fu  detto . 

Serior  at  Morui  nunquam  tufi  frtgore  Ijpft, 

Cermtnat:&  fapiens  nomina  fdja  gerii  . 

E tenuto  ancora  arbore  di  vita  longhillimaie  quanto  la  Querciaima  nel  nofiro 
freddo  campo  non  riefee  tale;  quindi  èi  che  gl'indefclli  Agricoltori  fono  sforzati 
e piantano  continuamente: . Parlato  l'anno  fi  vangano  l’Autunno  > eia  Priim* 
Iterai  dandoci  grado  ben  fmalcitoi  quando  il  terreno  fia  magro  ; Q^efi'àrbore  di 
THora,  che  fignifica  tardanzai  per  cd'cr  tardi  à verdeggiare  % e così  detto  ; fecondo 
Ouidioi  faccuai  frutti  bianchii  ma  per  il  fanguc  da  PiramOi  e Tisbe  fparfo  fopra 
di  luti  cominciò  à farli  rofili  hora  parmi  ritornato  aU'eder  di  prima»  perche  dete- 
fìandofii  con  pazzaopinione  li  Mori  di  frutto  roflb>  come  dannofi  i vcrmiii  bià-^ 
chi  foli  fi  crcfconoji  quali  venienti  da  feme  degenerano  ad'aiflimo  iconucrtendofi 
il  più  delle  volte  in  vn’altra  fpctic  chiamata  femina  i qual  fa  tiiuno  i ò poco  frut- 
to i da  foglia  morbidai  e tenera  cdìctiale  a’  vermii  e {lerò  quelle  s'iiilcnfcono  sù 
rami  nuomàcannelloià  occhio»  e tri  la  feorza»  &ilfcgnocolf<>rcolo>òcó  l'oc- 
chioi  c con  duplicato  giouamenco»  vno  per  farli  mutare  la  trilla  in  miglior  natu- 
ra» l'altro  perche  cn]  cagliarci  i ramiicomc  fi  deue  fare  quando  fi  vogliono  inferi- 
ré»  viene  ad  ingrodarfi  nel  tronco  » qual  poi  con  maggior  forza  crelce  i rami  in- 
feriti ; anzi  da  àlcuni»  fuori  dcll'occafionc  dcli’inrcrire»pcrporgcIital  g ouamen- 
to»  pad'ato  il  prim’anno»  gli  altri  tré  fudcqucncici  tagliano  i rami»  crederei  però» 
che  bafladÌE  il  cagliarli  il  fecondo.^  il  quarc'aiino  dopo  il  lor  piancamento.c  qua- 
do  fi  veda»  che  fiano  bene  appigliari»quclli  arbori  da  loro  Itcfiì  tal  volta  purgano 
i loro  eferemenri  per  vn  buco,  che  aprono  al  mezo  del  Tronco,  il  che  ha  dato  oc- 
cafionc  a Scrittori  d'Agricoltura  di  dire,  che  conofeendofi  troppo  morb  di  zza  ne 
i Mori»  fi  faccia  vn  buco  nella  radica  maggior  di  quelli  » ccon  vn  chiodo  di  legno 
d’olmo  fi  chiuda  » fari  meglio  lafciar  far  alla  natura  • QucAooficnder  parte  del- 
la radica  de  gli  arbori,  fucccdc  al  difetto  della  feorza  grolla,  pcroihe  non  poten- 
do fuaporare  i ìnuercht  humori,  caufano , che  i frutti  cadino . Li  negri,  che  fori! 
hanno  meglio  foglia  dc’bianchù  fono  di  due  fpccie»  vna  hi  la  fogla  limile  alla  (u« 
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detti  biancai  c coIciua(ì>  come  l’jlcro  di  frutto  biat^Oi  l’altro  è di  miglior  qualici 
d’alcune  delle  AidettC}  sì  ncH’iiaucr  foglia  più  gro(]'a>c  larga.e  più  fodantioia  per 
vermi)  come  per  li  fuoi  fruìti>quali  per  la  iùa  groiìczaaiguAo.ò  faniti  fì  fentono 
per  regalo  (ingoiare  alle  tauole  di  gran  Signorile  danno  vn  pezzo  in  (iato  di  ma- 
ruricà»  onde  era  prouerbio  predo  gii  Anticlii>  d’vna  Doniia<che  tardi  (ì  maritaua 
il  dire  Tdatwnor  Mora , 

Quedi  non  allignano)  che  sù  i Monti)  oue  fono  di  tanto  longa  vita  ) quanto  le 
QuerciC)  non  gli  hò  però  veduti  molto  lótano  dalle  habitatiomifegnO)  che  ancor 
edi  vogliono  terreno  gradO)  (ìcomc  i Ibpradctti  biachi  in  piano  communi)  a'quali 
nel  lauorar  al  piedi)  è ncccdario  > quando  npn  (ia  buon  terreno  per  tre  ) ò quat* 
tt’anni  neH'atto  del  vangarli)appiicarci<grafl'o>  come  hò  detto»  Se  in  manicra»che  . 
occupi  cinque  piedi  di  terreno  attorno  ail’arbore»  che  canto  deuc  elfcr  il  lauorie* 
ro  del  terreno,  ma  quando  giunga  il  Moro  dgrofl'czza  cale  ) cheli  cominci  a cu-  ^ 
gKcr la  foglia>(i debbo  tralafciarringrad'arlo>pcrchc  la  foglia  (i  fàmorbida»c  fap- 
piaA)  che  qtied’arborc  fcntc  prefiidimo  l’vtilc  del  gradò, come  qucllO)Che  radica 
vicino  alla  iuperlìcie  della  terra)  eperquedonon  li  règola  moli’alto  ) perche  li 
venti  facii  mente  lo  dauano  ; in  terreno  forte,  & in  prato  non  fi  bcac , nc’campi  c 
di  qualche  danno , perche  quando  fi  vogli  coglier  la  foglia , ò quando  cadono  le 
mora  mature,!!  guadano  le  biade  da  gli  opcrari),c  dalle  bcdie;  pare  fi  pratichino 
vicino  le  vie  ) c nelle  vie  medefime,  ( ma  non  è bene  ilponerli  nelle  vic  publuhe 
5X)luerofc^  8c  in  capo  a’campi,  ò vicino  a'viali,  oue  li  pofl'a  andare  À coglier  la  fo- 
glia fenza  odefa  del  raccolto  terredrc,  mentre  non  fi  voglia  far  vn  Moreco  i que- 
llo folo  dedinatO)  amano  draordmariamcnte,e  végono  bdlidìmi  vicino  alle  Ca- 
fe,onde  fi  dice,  che  donna  fentir  fempre  l’odor  della  cucina, gudano  d’elicr  come 
fono  grandi)  qualche  poco  potaci,  e liberati da  tronchi  fecchi , ò da  rami  torti , ò 
che  habbino  pochi  rametti;  gli  è di  gran  nocumento  tanto  pìccoli,  quanto  gradi 
al  coglier  le  foglie,  teneri  nella  cuna  de  rami  nuoui , che  pur  troppo  fi  fi  ancor, 
che  nó  léroa.chc  à far  morir  vermi)6c  à far  fcccar  i Mori.gli  è di  gran  dàno  il  tor- 
gere,  ò piegare  i rami  giouanì,  che  fi  fi  con  poca  confideratione  nel  raccor  la  fo< 
glia  .Codumafi  altro  modo  di  moltiplicar  il  Moro  con  minor  copia  sì,  ma  più  fi- 
curezza,  c poca  briga , cioè  vicino  i vn  Moro  non  molto  grolfo , ne  troppo  vcc- 
chic,  ma  di  buona  fpctic.il  qual  habbia  di  molti  rami  nuoui  crefeiuti  per  h.uicrci 
tagliati  i vecchi  vn'anno.ò  due  prima,  facciali  vna  buca  per  lóghezza,  c Urghcz • //p. 

za  capace  di  detto  Moro.poifcalzatoda  vna.ò  due  parti  vi  fi  piega  dentro  in  ma-  ri  , 
nicra,  che  non  tutte  le  radiche  fi  cauinO)Cd  egli  redi  fep  dco  «ella  folla,!  rami  poi 
«llargaròe  condotti  per  il  terreno  lauoraco,i  foggia  di  propaginc  fi  coprino  con 
tocco  ben  fmaltito;  quèdi  fatti  gradi, c radicaci  fi  ragliano, e fi  trafporrano  altro- 
uc  licuriiche  faràno  di  buona  Ipctic.cs’appligliano  più  faciimente,  che  li  femina- 
ti;  vogliono  ancora,  che  i rami  giouani  podi  in  terra  ben  lauorata  midicara  con 
cenerc,c  tocco  có  vn  pocod’offcfa  alia  parteu:hcdcuc  dare  in  terra  facciano  radi- 
ca,c che  le  la  longhczza  del  ramo  lo  compona,  fi  polla  porre  in  terra  nelle  due 
4dremird  di  qucllo.chc  cosi  radicato  s'hauranno  due  Mori  per  ciafchedun  ramo  • 

La  lóghezza  per  gratiaoion  rincrefea, mentre  tratto d’vn'arbore,chc  ne  dà  più  ' 
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\tilci  che  qnal  d rogHa  altro, e ce  n c tale, che  róda  dieci  feudi  l’anno  (fentrataidà 
cinque.c  fei  faidi  di  rendita,  ce  ne  fono  molrilfimix  quello'più  imporra  nó  impe* 
difce  altro  rerreno,che  quando  occupa  col  piede,  potendoli  feminare,  ò piantare 
quali] voglia cofafotto quello.  Softenta,econmolralìinpacÌ3la  Vite, tiara* 
gione  perche  da  noi  non  lì  pratichi,larà  perche  nel  raccorre  le  foglia,!!  guaftano 
li  ceneri  getti  della  V ite,  ama  quell’arbore  eder  sfrondato  e la  Primaucra  Tenie  a* 
vermi  ; l’Autunno,  ma  al  tardi,  per  mangiare  à gli  Armenti,  perche  quando  da  fe 
cadono  le  foglie  lì  raccolgono,  ouero  quando  fono  per  cadere,  fenza  nocumento 
lì  sfronda  : il  che  farebbe  in  contrario  le  prima  lì  facelfe,  che  non  lì  deue  permec- 
terc,có  q uellc  frondi  fccche,che  da  alcuni  lì  raccolgono,lì  là  il  letto  alle  beftie,lSc 
in  luogo  di  paglia  fe  n'empiono  per  vfo  de  gii  huoraini  pagliazzi.L’£rera  cómeo- 
dà  le  foglie  per  ponere,e  guarire  le  feottature,  e morlìcarurc  de  velenoli  ;c  di  più 
dice,che  il  fugo  delle  foglie  de'  rodi  leua  le  macchie  dciroglio,  vuole  ancora,  che 
cotte  in  acqua  piouana,  accompagnate  con  foglie  di  Vite  nera , di  fichi  rolli,  che 
quell'a '.  qua  faccia  venir  neri  i capelli . Coilumauanlì  ancora  le  More  ne  coauici 
de  gli  Antichi,  ed  erano  hauute  per  fané  dopo  pafto>onde  Horati*  cantò  , 

£ cotid  vtuerà  nui  fempre  janot 

Che  termina  il  mangiar  con  nera  Mora , 

Che  fiaraccoltaan:^  il  montar  del  Sde  y 

Ma  tutti  coochiudono,chc  per  elfer  facili  da  digerire, li  debbano  migiar'auanti 
palio, perche  fe  ritroualTcro  nello  ftomaco  altro  cibo  prcflo  lo  corc^iano,anzi 
inàgiate  i digiuno  leuano  mirabilméte  la  fctejil  Platina  infegna  di  còferuarle  lon- 
go  tepo  in  vn  vaio  di  vetro  pieno  di  fugo  di  More  millicatocon  fapa.  Egeffandro 
prefTo  Ateneo  rifcrifce,chc  al  Aio  tepo  ftcttcro  i Mori  vent'anni  feuaa  far  frutto,e 
che  in  quel  tépo  non  folo  tutti  gli  Huomini,Donne,Putti,a:  Eunuchi  patirono  di 
podagra,  ma  ancora  i due  terzi  delle  Capre . Si  potrebbe  dire , che  quello  frutt^ 
fofic  rimedio  à quello  male,fc  non  fbffe  probabile,  che  da  quel  tempo  in  qua  tati 
Valcnt>hu<*mini,chc  fono  flati  conlideràdo  quello  auueniméto,  l’habbiamo  pro- 
uato fenza  profitto;  Certa  cofaè  fccódo  Diofcoride,che  tutte  le  facokà  del  Moro 
fono  più  erticaci  nella  radice,  e però  inlegna,che  nel  tempo,che  fi  mietono  le  bia- 
di li  difeoprono  le  radici  del  Moro,poi  intaccandole có  picciola  oftèla  nc  viene  vn 
liquore,  qual  in  vn  giorno  fi  códenfa:  e vale  per  il  dolor  dc’denthrifolue  i pani  del 
volto,e  purga  il  corpo,e  tato  fcrue  quell'vmorejche  da  fe  quello  arbore  traimctte. 
Il  legno  nó  rclìlle  all’acqua,  ma  à coperto  può  feruire  in  ogni  fabrica  meglio  del- 
la fioppa.pcreflcr  più  rcgcte,e  tato  facil  da  lauorare  quàto  quclla,fe  ne  fanno  ot- 
time botti, e per  efler  di  color  giallo, li  delinca  la  noce  minutaméte  lauorato,  nella 
quale  s’inferifchino  di  quello  legno, armc,lÌ9ri,animali,c  qual  lì  voglia  altra  cofas 
per  abbrugiarc  ancora,  è molto  meglio  dtllalfioppa,  ma  non  per  far  leflìuo  della 
iua  cenere.  Quàta  gente  vaia  co!  beneficio  di  quell’arbore ,c  fruftatoria  lóghezza 
Jo  fcriucrc  per  lo  che  fù  detto . Omnibus  vtilior  Motusmc  Indice  platais . 

TruRut  illa  frefuiit,  frotsdibus  bec  etiam . 

Vedédofi  tutto  il  giorno  métte  con  mirabile  artificio  va’immefa  machina  detta 
FJasoiOjla  quale  cgualmctc  fatta riuoJgcrc  da  poca  acqua  adoppia  innunierabil 

quan- 
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quantità  di  fila  dì  rcca>che  fi  caua  dalla  Teglia  de  Mori>alla  cuftodia  de’qnali>&  à 
procurarciche  con  gioftezza  venghi  lauoracada  maggior  parte  delia  poucred  di 
• . quella  Città  da  fei  anni  fino  à venti  fi  guadagna  il  vjto;gràdiliìmo<Sc  iacAimabi- 

Je  reAauro  alle  mifèrie  di  quclli;da  poi  qnàti  ferifia  fi  cópoflgano»  è impòfilbile 
i nararioifolo  raccordar ò lafabricafìngolar  deVelidi  tanta  perfeccione  > che 
mentre  arricchire  Bolognadaréde ancora  d’eterno,&  vniucrfaJnome  per  tuttofi  " 
Mondo  il  che  procede>c  dalla  pcrrcttione  della  fetaattribtitale  dalla  fòglia  «con 
cui  A pafeono  i vermi>edairacque  de  noAri  pozzi;con  le  quali  viene  fabneata  ; e 
‘ dairinduAria  degli  Artefici  • con  la  quale  però>  e forfi  ancora  maggiore  nons  e 
potuto  praticar  il  far  veli  altrouc«mcntre  non  hanno  hauuto  feta  del  Campo  Bo 
. Jognefe.  Non  rammento  rvtilc>che  al  Contadino  viene  per  tener’i  fuderti  vermi» 
perche  come  Agricoltore  nonmipiafee»  chetralafciillauurar  laterraperfar 
mercantie.La  comodità  poiichc  ne  viene  al  Padre  di  Simiglia  d’haucr  denaro  in 
Cagione penuriofaicioè di  giugno«quando hi  più  poche dellanno antece- 
dente davcdemcicol  cauarne  il  ^nar^^  «ogiiagli  apporta  gràdillìino  ri  Aoro» 

^ « ri‘-  H*»  vnc^icriA»  luipicciojo  fatica  alcuna  il  denaro  gli  viene  à cafa.métre  pc 
4 rò  non  voglia  tenere  egli  vermi  da  farne  fetaincl  qual  cafo  è neccAario  « fappia. 
f Ifcmi  de*  Vermi, qnali  chiamiamo  Ouaddle.  Amili  all  oua  di  pefee,  quando 

fentono  l’aria  calda  di  Maggio  nafeono  da  fe;cafo,chc  col  tenerli  in  cantina  frefea  C’ara  iv* 
**  eri  piatti  di  Stagno,ò  di  Maiolica, ò in  vaA  di  Rime  nò  fc  gli  allongallc  qualche  >*rmids 
poco  il  lornatalc,ma  con  patimento  delliAelDvermije  perche  tanto  temono  il 
gran  caldo  quanto  il  freddo  immodcrato,A  deuono  porre  in  vna  buona  Aanza» 
oue  habitino  pcrfonc,ouero,oue  nella  Aanza  cótigua  A polli  far  fuoco,  & à que- 
fto  ò altro  temperato  modo  lì  follccita  il  lor  nafciméto.acio  non  incontrino  à far 
lor  laooriero  in  giornate  troppo  calde  di  giugno,ò  Luglio , come  farebbe  fe  A la- 
/ciafTero  nafccre  di  Maggio  à fuo  modo  ; quindi  è che  coAumaA  à Luna  crefecn- 
cc,e  d’Aprile  di  cominciar  i tener  caldi  i detti  fembchc  chiamaA  couarli  portan- 
doh  inuolri  in  vn  panno  linojle  Donc  nel  feno,  e maAimc  le  giouani  abbondanti 
di caIorc«gli  Huomini  in  faccoccia,  la  notte  nel  letto , acciò  fentendo  quel  tem- 
perato,calore, comincino  à dar  fegno  di  voler  nafcerc , che  A conofee , quando  le 
Ouadcllc  di  color  fcuro,diuentino  berettine  chiare,all’hora  è ncceflàrio  Aar'aucr 
aito  tal  volta,e  panicolarméte  il  mezo  giorno,  offeruare  fc  n’apparifca  alcuno  di 
nato,il che conofeiuro s’allarga ilpanno lino,c le Acflc Ouadcllc , poi  fi  coprono  ‘ I' 
con  vna  carta, qual'habbia  i buchi  fpeAì  contigui , non  più  larghi  d'vn  grano  di  \ ^ ’ 
Veccia.fopra  la  qual  carta  fi  ponganole  più  tenere  frondi  di  Monche  fì  poflìno 
haucrc>&  in  loro difi'ctco,caro  non  haueflèro  germogliato  i Mori,s*adoprino  Ad- 
di tenere  di  Raza,od01mo,òd'0rtica,airodor  delle  quali  i vermi  nacipaflando 
perii  fudetti  bucchi  della  carta, formontano  a mangiare,8t  àqucAa  maniera  fi  fé 
parano  li  nati  da  q^lli  da  na(cere,potrafn  queAo  «re  incórro  qualche  mcrklia' 
na  fine  Ara,  quando  non  regni  vento , acciò  godano  della  buon’aria , non  mai  del.  ’ 

Sole, le  fudette  foglie  dapoi  coperte  di  quelli  animaluzzi  neri  (>rimo  fegno  di  fa-  o .. 

nita;  s’appartano  ponendoli  in  vna  cancAra  coperta  d’vn  pano  lino,  oue  col  dar- 
ci  foglia  due  volte  il  giomo,fi  lafdano  Aare  fino,che  habbiano  dormito  la  prima  bent  . 
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voltaiche  farà  ottOjò  dicci  giorni  dopo  la  lor  nafcicaiC  tal  roJra  più  rardi> fecondo, 
la  Aagionc  fredda  > ó calda  quando  cominciaiì  a vedere  i che  il  capo  fé  gi’ingro^ 
fa  > alì’hora  é fogno  > che  fono  vicini  al  dormire  > c. non  far»  male  t accortoli  di 
guclio.leuarglicon  occafìone  d'hauecci  dato  da  mangiare»  diqucllacancllra>e 
ponarli  m vn  afra  pur  coperta  di  panno  linoiiraiportàdo  le  frondctfoprale  qua» 
li  per  mangiarle  faranno  formeiicaci.  Quello  dormire  è vn'inkrroiti  naturale* 

3ual  gli  viene  quattro  volte»  durante  la  lor  vita»  orto  giorni  diilamc  vna  volta 
ailaltraife  da  fredda  llagionc  non  gli  è diferita»per  la  quale  ilauno  le  tre  prime 
volte  quali  due  giorni  immobili»  c la  quarta  tre  g orni  fempre  fenza  mangiare»  e 
nel  Hnc  di  cialdicduna  voKa.qualì  Serpe , mutaci  di  pelle  appanfeono  ogni  volta 
più  bianchitinétrc  fanudanno  legno  di  voler  far  bene»  e perche  non  tutti  s’adoor- 
inerano  in  vnMlcBò  giomo>da  che  ne  viene  >che  fatti  diiugualirvlcinia  volta»  che 
dormono»  poi  con  molto  dtfeommodo»  longliezza  » e paomemo  non  lì  poflonp 
appa(iarc.Quindi  éiche  tal  volta  quando  s accorgatcbe  nello  ùicgliarlì  non  fiano 
eguali  fc  gii  cracicncrvti  giornuiòdue  dopo  l’vnaiò  due  delle  dormicurc»il  darci  da 
màgiar»accioi.heli  primi  fuegliaci  afpccino  gli  virimi  addormSrati;  quello  pruno 
|}a(lo  dourebbe  fempre  clferdclia  meglio  fuglia»che  lì  poiC  hauere  » ma  darcene 
in  poca  quàiici»  perche  tal  volta  famelici  ne  màgiano  troppo»  da  che  ne  muoio* 
no  »'  rifuegliaci  dunque  > ac  appallali  il  fecondo  giorno  lì  mutano»  afporiandooe 
le  foglie  di  loro  cariche»  nel  fopradetco  modo  > tu  altre  tancUre  fenza  però  altro 
panno  lino.perchc  farti  già  grandetti  non  è pencolo  » che  cadano  > o li  perdano 
perle  filTure  della caneilra»  fé  gli  di  mangiare  due  volte  il  giorno  la  mattina»  c la 
fera»  Si  auuicinandolì  aU*altra  dormitura»  lì  ritornano  a mutare  » come  Ibpra  > c 
con  lo  (lell'o  Alle  lì  gouernano  lino  alla  terza  dormirnraidi'po  la  quale  mutaci>e 
poAi  fopra  Aoic»ò  arclc»dccte  pczzoiiiife  gli  comincia  i dar  da  maogiatctce  vol- 
te il  gioriioidormitot  che  hauranno  la  quarta  volta» vedraAì>< he  vengono  groAì» 
airiìora  lì  rinforza  il  mangiare  » ma  con  modo  tale»  che  la  fòglia»  che  fe  gli  di  > fi 
veda» che  lìa  da  loro eonfumata  in  mangiandola»  duurianic  ballare  libre  trenta»  ò 
poco  più  di  foglia  il  giorno  per  cialchedutu  Ituoia,  ma  li  Concadim  fenza  regola 
in  troppa  abbondanza  ce  la  danno;ne  1 lopradctco  modo  poi  fi  murano  vn  giorno 
RtC  l’altro  no»lìn  che  lì  veda  «che  nò  volédo  più  magiarcjcaniinino  fopra  la  foglia 
c farri  lucidi  comincino  tal  volta  i fenoter  la  tc  Aa»aU'hora  fi  raccolgono  vno  per 
vno  fi  pongono  fopra  quaotiri  di  hifcioe  di  larméti  di  Vite  gii  vniti»  c preparaci 
poAi  ritrit  occupanti  la  larghezza  di  tre  piedi  » ouero  pogonlì  i vermi  fopra  ciaf- 
chcclun  falcio»  e quàdo  fi  vcda»che  fopra  quelli  fiano  attaccaci»edilatati»  i'vna  fa- 
cina  li  ponga  cócigua  alfa  lira  aggiuAata»  & aca  modata  il  più  Arerò»  & vnito^ 
che  fi  pofiìtc  doue  re  Aaflc  qualche  apertura  « fi  chiude  có  felce  fcccajò  altro  farnìé 
to  minuto;  queAe  falcine»  ò qual  fi  voglia  altro  farmento»chc  per  vermi  fi  veglia 
adoprare.biibgna  auucrtire»che fiano  affai  fccchi  dal  Solc>c  ({beri  da  puzza  > im- 
mondc2ze»è  qual  fi  voglia  humidità»  vengono  iodate  ancor  le  fafcined’Olmo  di 
rami  minuti.e  perche  qucft’animalcichc  mernamete  da  alcuni  è chiamato  Caua- 
licr  o»dcfidera»quàdo  voglia  far  bene»  c lìa  gagliardoifabricare  il  luo  niirj.bile  ar- 
tificioio  alto»quÌQdi  Cicbefi  vedeva  maggior  parte  di  quefti  ridurli  alla  foma  Jià 

celle 
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delle  fardnaiairhÒra>acciò  habbino  più  campoife  gli  fouraponc  ò gine/lra  raglia 
ta  dWn’anno  auanriiO  ccrt'hcrba  fecca,  de  Ila  quale  fé  ne  fanno  feoppe , Icabiofa 
faluattcìdettaiO  fa  ina>ò  rame  di  rapcileuationc  ilfctncjofelceioalrre  iìinili  cofe 
ramofei  e che.iìpoiTonoaccamtcciare»  come  foglie  di  Cafiagno  ,òdi  Noceini' 
parcite;non  d cralafci  di  darci  così  tra  quelli  farmenci  preparaci  qualche  poco  di  ' 

fòglia  ragliata>acciò  (e  qualche  d’vnoncn  ben  oiaturo  volcilè  pigliarVn  boccon  • 
cino>  n'habbia  la  coiucxlitàifiniiimcnce  fe  ne  ritrouano  alcuni, quali  per  non  efler 
ilari  porti  in  frafea  al  rem po,  che  col  volteggiar  (òpra  la  rtuou  lo  dc/ìderaoano  » 
fianchi  (ì  ritirano  > e faimort  corti;  querti  era  le  inacafle  di  Hlo , ò tri  carrozzerei 
di carta  in  luogo  ftretio,&  ofenro  fi  pógouo  quefta  olcurità.c  quiete  è defideraca  * 

da’ vermi  nel  tempo  del  lor  lauoriero,  onde  cuoprono  alcuni  le  fr.fcate  có  Icziio- 
I Wa  con  oericolo.che  per  il  caldo  non  piglino, ò marodore.ò  altro  loflfbcanicn- 
tOi  ondeemcglioconiefinertretcnerliolcuri , folo  la  mattina  farci  fentire  vn 
poco  d’aria  temperata , ouer  la  «era , procurando  (Tan  !arci  poco , e d»  calpellar 
có  deftrczza  il  foftìtó.ò  farci  poco  roniore.ò  di  no  fuiotcrc  il  luogo, ò la  frafeata* 
alzando  quelliiche  folTero  caduti  y c ponendoli  in  luogo  agiato  j e coinniodo  per 
laaorare . ^ 

Ma  mecre  quelli  in  tre, ò quattro  giorni  compifeono  il  lor  lauoriero,  diciamo  C/Ve»*»' 
alcune  circonllaze  circa  il  buon  gouerno  d’efli, prima  è commune  opinione , che  ' 

quelli  contatto, che fabrichino  Kta,  facciano  meglio  neliecafedc’piìncr’  huomi'  pt' l butti 
ni,  chede’ricchi,  vogliono  danza  frefea  «nonhumida,  qual  fc  folle  canata  fotto  /«“rr*» 
faria  i propofitocon  due  fincllre,  vua.che  guardallc  tramontana , l'altra  il  leuar 
del  Sole, con  ferrature  di  legno, atte  i chiudere , vna  nc’gran  caldi,  l’altra  nc’gran 
freddi,  & oue  fia  camino  da  fuoco,  pare , che  facciano  bene  (ina  non  già  mai  per 
accendercelo,fc  non  in  cafo  di  gran  freddo, & all’hora  con  Icgnc  odorifere, oucro 
col  friggerci  carne  porcina  falata  ) quello  forli,perche  ci  fia  di  rcfpiro  il  camino, 
tanto  temono  lo  ftar  folfjcati.e  però  è sepre  bene  darci  aria.quido  non  fianovc- 
ti  meridionali  caldi,quali  patono  in  ellremo.ficome  ancor  le  nebbie,  per  le  qua- 
li,e per  quelli  fudetti  venti,  e per  lo  ftar  troppo  caldi,  per  lo  più  fi  muoiono  , ò 
faano  trilla  feta,  vero  è,  che  i Contadini,  mai  quella  negligenza  confellano  dan- 
nofa,ma  la  caufa  d'ogiii  patimento , pur  che  poflbno:,  applicano  alla  foglia,  che 
fia  rrifta.di  more  nere,  ò morelle,  ò bnifchc,  il  che  è vna  ranicà.pcrchcjalloluta- 
nicntc  la  foglia  nera  non  è br ofea,  fe  non  come  la  bianca,  quando  c mal  matura , 
c nel  Regno  di  Napoli , e nel  Brefciano  , come  afferma  il  Porta , & il  Galli  i Mo. 
ri  biachi  s’inferifcono  di  neri,  perche  qual  fi  voglia  figlia  negra, e più  <»roira  deitt 
bianca,  vero  è,  che  ogni  fogliarifcaldata.per  ll'ar  ammontata;  onero  hnpoluera- 

ta  pereflcrvkinoil  qualche  via  maefira.oueroartùmaca  per  clTcr  vicino  i qual- 
che forno  ò camino , oucro  morbida  per  clTcr  fatra  in  terreno  h imido , ò vicino 
a fiume, ò fonte,à  vermi  è di  gran  danno, lìconic  ogni  fumo,c  fuoco,  che  fenrano* 
veroè.che  la  figlia  vorria  ctìcr  colta  vn  giorno  priina.o  almeno  dodcci  Inrc.per 
che  non  ne  mangiano  tanta,  e pcrch."  in  occafi>  ncdi  pioggia , con  la  racolra  an- 
ticipata s’è  proucduto,&  in  vero  in  icmpi  piouofi  bifogna  cnèr’aHai  diligéte,per- 
che  la  foglia  hunuda  mai  ci  fi  vede  dare , c però  fi  raccoglic'folo  t2uaudo  dal  »cn  • 

to, 
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to>ò  Sole  (u  afciutta>  & in  cafo  di  continue  pioggici  in  lenzuoti  caldi  fi  fcuotCt  é 
sbatte  i acciò  s'afciugh.  oucrocon  qualche  inccrniiflìone  della  pioggia  i Mori  fi 
fcuotono.  Le  Muraiquando  fon  (nature>é  bene  lafciar  che  inimicate  con  la  fòglia 
ella  rcila  bagnata  da  quel  fugo  , perche  e di  maggior  folianza  a' vermi  i (ì  come 
ancor  le  mora  ftdlc  macure«e  parmi>che  il  Capponi  in  vi/ldilio  fopra  quefti  ver- 
mi pigli  errore  in  quello  bifogna  ben  ftar'auuercitOj  che  la  fòglia  la  quale  c fiata 
miftuaia  con  le  more  in  monte  &*allarghi>  c faccia  rinfrefcare  prlma^  che  ù diaa' 
vcrauibifogna  parimente  auuertire  à non  dar'aVermi  le  cime  tenere  della  foglfa 
ouerotla  foglia  d’arbore iche  non  faccia  morcichiamato  femina  moraipcrchc  co- 
me troppo  tenera  viene  mangiata  da  vermi  in  tanta  quantità  > che  troppo  fatoUi 
s*infermano>vencndo  giallne  lì  muoiono.  Cofiumalì  lo  ftropicciar  le  fiuoie  sbro- 
fate>d’accto>quando  lì  jpreparano  per  volerli  mutare>con  anemio.Cofiumafi  an- 
cora nel  voler  far  le  fralcateiò  vogliam  dire  addattar  le  fafcincipercbeci  facciano 
fopra  la  feta> ponerci  forco  ftoppia>ò  altro  farméco  minuto>acciò  fc  qualche  ver- 
me cadelfeiin  quella  polli  jauorare>che  $ù  la  nuda  terra  nOif  poma  oficttuarciro- 
giio  c mortai  nemico  à quelli , & è vna  delle  caule , perche  vano  à male  i verni» 
perche  i Villani  in  qucltcpomàgianoalTai  infalace>ecosì  vntimillicanolafogha 
ò maneggiano  i vermi>có  gran  lor  pregiudicio;e  fe  bene  pare*chc  le  Doone  hab- 
biano  piu  maniera  in  gouernar  qucfincuttauia  à certo  tépo  quando  naturalméte 
, fono  inferme  nò  bifognaria>chefe  gli  auicinalleroi&  però  le  vecbiefcyio  più  atte» 

i rumori>llrcpitiiC  terremoti  gli  fono  nociui»e  quando  tuona{che  nò  & può  impe- 
dire)è  bene  llar  da  loro  à ragione>e  darci  da  mangiare»  ancorché  non  lia  Thora  • 
Hjucndo  poi  quelli  cópico  il  lor  Iauoro,che  lì  conplce»  quàdo  Icuorendo  có  ma^- 
DtlU  no  i FolicclIi(che  fono  quei  globi  di  feta  da  lorfabricati^li  fenia»  che  il  verme  lia 
Farf^lt  ftaccato  rifonando, fono  pcrfctti;SimiImente  fe  contro  la  lume  li  guardcràno  tra» 
firjtmt.  /pareti, li  vedrà  fc  Iauorano,e  cafo  lliano  fermi,  all’hora  lì  Icuano  da’falci  lì  net- 
tano da  qual  li  voglia  immondezza,  li  portano  à vendere, ò trame  feta  > c à con<> 
fcruar  per  far  feme,  che  falli  col  paffar  la  parte  più  acuta  de  i Folicelii,mediante 
vn’ago  con  aio,  c così  tutti  vniti  > infilaci  li  folpcndano  in  vna  llanza  frcf«.a_,» 
e li  confcruano lino  ài  quindeci giorni  > in  ca/>oa’quali  feda  l’aria  Irelca  non 
fono  ricardati,apronlì  i vermi  da  lor  llelli  il  globo  fericoinella  parte  più  octulà.,» 
e n'cfconojdtucnuti  cornuta  Farfalla,  per  lo  più  da’Folicelli  rotondi  n’cfcc  la  le- 
mina,da'lunghi  il  mafchio,qual  forma  ritegone  i'rllcfle  Farfalle,  cllcndo  pnì  lon- 
go  il  mafehio,  c più  grolla  la  feminat  La  diligente  Economa  li  leuadal  Foliccllo» 
e gli  accopia  fopra  vn  panno  lino,  ouero  fopra  carte  turchine,  & lui  cougiunci 
Hanno  attaccaci  mafchio,c  femina  à guilà  di  Cani,  lino  che  concepite  le  fenimca 
d*Ouatcllc  da  fe  lìfiaccanoA'  il  mafchio.o  (i  getta  viaió  li  fà  feruir’ajtra  volta  có 
altra  femina, métre  la  Tua  primiera  moglie  fubito  sbrigata  dal  mallhio,  parcori-t 
fee  le  Ouaccllc,  e li  muore;quefio  femc,ó  vogliam  dir  Ouatelle,nafcono  có  cerca 
vilcolicàcongii.ncà,che  cau(à,che  s’actaccanoia.manieraalpannulino  ; fopra 
quale  fono  fiate  parcorite,che  non  per  fcuocere,  ne  per  altra  mcdiocTc  VHilézafi 
pollòno  fiaccai  Cima  i panniiò  le  carte  piegati  ia  luogo  frefeo  li.contcruano  Imo 
alle  ptim  arie  buone  di  Primaucra  futura  » ouero  iofulì  i pauni lavino , eoa  vxl* 
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coltello  fe  ne  leuino  facilmente  i femi  > quali  pur’in  vino  lì  pongono  > e leuanoj  a* 
fciugandoli  alla  ccmpcrat’aria>  non  al  Sole , ma  dalle  carte  col  coltello  piu  facil- 
mente lenza  bagnarle  G Haccanoi  non  tralafciando  però  di  porle  nel  vino>sì  per- 
che ne  riccu  ono  forza»  sì  perche  le  vane  fouranuotano  da  gcttareie  queirattione 
puoi!  farciò  poco  dopo>cite  fatano  iiatcìò  i primi  giorni  di  Marzo>con  occafionc 
di  qualche  giornata  ticpida;pocchi  anni  fono>che  la  mcrcantia  di  queftì  fenii  hi 
ricchite  molte  Cafe  di  quefta  nollra  Città>pcrchc  tutto  lo  (lato  di  MilanOiC  buo> 
oa  parte  del  Venero  viene  à preucdcrlì  ogn’ano  à Bologoad’OuatellCjComcchc 
la  lor  feci  riefea  mcgliorcic  più  bella  di  qual  lì  voglia  a>tra>ancoradcIla  Spagnuo 
lasquellc  Ouatelle  > che  non  lì  faranno  vendute  fì  potranno  far  nafeere  nel  mudo 
detto  di  fopra . Il  nollro  Dottor  Capponi  nel  citato  Idilio  vuole  > che  d'vn  Bue  » 
quarhabbia  mangiato  venti  meli  continui  folo  foglia  di  Moro>  morto  cheiìa> 
ne  nafeano  nelle  fue  olla  quelli  vermi  > fe  lìa  vero  è cola  curiofa  dafapere>ma 
fe  Zia  vna  fua  inuchtionc,nc  dette  ancora  cfler  Iodaco>haucndo  fecondai  quanto  lì 
racconta  d’Arilìco  circa  l’Api . 

Da  quella  fatica  di  due  meli  ne  viene  l’vtile  di  duplicatole  triplicato  più  dena. 
coiche  non  cauareftì  della  foglia. DeTolicclliit’hanno  fatto  fcmcigia  foratiicdi 

Suclliiche  non  hanno  compito  il  lor  lauoro»  c di  quella  lanuginaria  feta»  che  nc^ 
ino  circondati  i Folicelli , ne  fai  per  vfo  di  Cafa  tua  capkciola  > qual  chiamano 
bauclla;dclla  quale  fe  non  la  vendi  ne  fai  addobbiitrabacche  i calcettc , cordcllci 
e limili»  lenza  fpefa»  & ancor’habiti  ciuili  per  Harin  Villai&  in  quell’ eO'ercitio  le 
mae  (Ir  anze  della  Città  fanno  gran  guadagnoiin  fomina  la  cura  di  quelli  anima 
letti  > che  prima  ne' femi  fomigliano  pelei  » nel  mangiar  quadrupedi  i nell’andare 


rettiliinel Uuorarc  induflri maedriienel  b'gliarc  Vccelli>  nonèda  tralafciarein 


ìnodoalcunoitàco  più»ch’è  vna  mercanti a»qual  palla  lotto  il  nome  di  paHatem- 
pOiC  farebbero  in  tutto  degni  quelli  animalctti  di  llraordmaria  lode»  le  non  ha- 
uefsero apportato  airHuomoiinclinato  i vanità»  occafìone  di  troppo  lu(To»e  di- 
fpeodio  in  vcHiti»addobbi»  Kc  altre  fuperfluità . 

Vuole  Procopioiil  Calepino»  il  Padre  Torfellini»5c  altri  Autoriich;  in  Europa 
dell' Anno  $ 5 5 - d Giulliniano  Impcradore»  da  certi  Monachi»  dall’India  i Indetti 
fami  prima  folfero  portati.Affcrmo  quello»che  tant’huomini  aficrmano,ma  tro- 
uo>  che  tra'cadighi  da  Dio  datti  alti  Egitti j»vno  fù  il  farli  leccar  i Mori  dalla  bri- 
iia»de’quali  fe  nó  R folfero  fcruiti  in  far  feta»  nò  farebbe  (lato  calligo;»'n  Ezechic» 
le  li  Iegge»che  il  Siro  faceua  mcrcantia  di  gemme»porpora»  vedi  leggieti  di  viifo» 
c fetaiSt  in  Ellcr>che  Mardocheo  veiliua  vn  fcraiolo  di  lcta»c  le  mi  rcplicallc»  che 
rutto  quello  fù  fuori  d’£urpp8>rifponderò»che  poche  fono  le  inucnrioiù»&  vlanzc 
d’altre  nationi, quali  predo  non  si  no  porcate»  & vlate  in  Europa»  c che  non  pare 
vcrilìmite'»  che  la  fetta  più  bella  d’ogn’altra  cola  dal  tempo  d’Ezechidle  Imo  al 
tepo  di  Giudiniano  non  s’vfalle  in  Europa.O  farà  più  rodo  dato  la  moderata  di- 
fciplina  dcllomaniiche  i’haucrà  tenuta  lótanaipcrochciper  quanto  Lampridio 
fcriuciEliogabalo  portaua  vna  vede  di  feca»e  per  regallo  donaua  à Tuoi  amici  ve 
flir  di  feta;c  Elauio  Vopiico  ferine»  che  Aureliano  Impcradore  non  volle  mai  fc- 
4a»c  Tacito  Imperatore  prohibì  i|  vedirdi  fera  a gli  Huouiim»  tutti  due  rcgiunti 
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tanfo  renrìoo  aaanti  Gi'iflinìano»e  Grifoflomo  nel)  Homiliit  J7»  eflagetra  conti» 
quclliiche  fonotroppo  folìcciti  intorno  à cjucfti  vermiiper  portar  le  vcfti  del  lor 
hi.i.Ko.òc  in  line  Icqucftoiió  batta  per  iar  dubitare  fc  folamenteal  lépo-diGiu» 
ftinia;io  veniflcroqucfti  vermi  m Italia»  eonlidcrifìi  ch’edile  la  feta>  e la  vcft# 
di  fcia  hanno  nome  in  L «ino , & m Greco  . & ordinariamente  non  ^chiamano- 
con  nome  qti? Ile  cofe  I che  non  fono  conolciuti  • Qjiefta  parola  Jer/fnin  renne 
da  Popoli  dcirindia  detti  iewiondc  Virgilio  cantò  ; "PcSehant  veliera feres:  per* 
che  in  quei  paefì  caldi  quefh  animalctti , dopo  hauer  mangialo  la  foglia  de'mo- 
ri  fanno  sii  rami  il  lor  lauoro.come  di  pia  n’actclla  certo  Padre  Scalao  ha»cr 

dotto ne’nollri  tempi.  • ...  . 

De  "li  Antichi  fcritcori  d’ Agricoltura  alcuni  hanno  hauuto  «pmionc»  che  certi 
Alberi lìano  inftucuolì in  maniera»  chcnonfaceianoncnienofomi»vcder,d^»- 
che  da  sè  per  campi  nafeoM®,  onero,  thecolponcrrami  intcrras’appiglinota. 
ciJmcntc,alcrinoH'appfouaiido  ciò  hanno  decto, che  la  natura  nonècon-vo  arb^ 
r:  madre,  econl’blira  matrigna.  Nell'arbore  dcU'Olmo.c  del  Moro  parmi»  che 
ambiduc  quelle  opinioni  pollano  effcrc  rag.oneuolc , perche  in  quello Co;itado 
rvdiamo  Olmi,  Mori , che  non  fanno  ik  frutto  , ne  feme;  mada  quelli  Olmi!» 

cui  proprietà  è di  fare  il  feme  di  bella  fpetic»  cioedOlmO',clKhabbialatog® 
grande,ela  feorza  lUcia.non  riigofiii.ò  ro«nofa.come  lì  dice;  di  Primaucra  auan» 
ti.che  caccia  no  le  foglie,  quando  qucRo  Icme  è^perfetto,  fc  d a se  cadcchc  fi  ct>. 
n ' Icc  menfre  llrin"endolocondKanon'fà  lattc>5cé  diucnucodi  color  gialliccio» 
fi  racco"l*crf  poft5  in  vnTaccocopcrto  con  qualche  cofa  grauc.iui  li  lafcia  rifcali. 
dareic  lubbollirc  vn  poco  indi  lciuto,&  allargare  in  ma  Itanaa  matonata,  quai^ 
do  li  veda  Pi  capo  1 due  tre  giorni,  che  fia  impafcico,  non  afciutto  » fi  lemma  nd 

tc  reno  preparato  nel  llidetco  modo  per  fcmcnzai  » ouc  fubito  incorporaco-  eoa 
Icf  ’icr  zappatura,  s’^inacqui,  ed  c meglio  Icggicrmaitc  IparCa, che  farcclacorr« 
fopra,come  ancof  con  làrtncntLacao  la  terra  non  facendo 

crolla  meglio  nafchi:io.e  da  gli  Vccelli  nel  nafccrcnon  fiano mangiati;  maal  lod- 
apanre  lubito  filciiino  i larmcnti  fi  procuri  poi  con  diligente  mano  leuarc 
herba  di meao  à lorov  la  quale  li  porelte.ò  darniegfare,  o foftocarciqaando  ftarw 

aUiduc,  ótre  piedi,  che  (ari  in  capo  ivn  anno,  ò al  più  idue,  li  traprammond 

quadro,  òcauolicro  iciò  dcflinato,  c nel  foprafcrkco  modo,  con  aflai  graffo,  ap* 
ciò.nonrenghinorognofi,preparaio,longhi  vn  picde;cmczorrnodall  akro,&  » 
tcrzo.con  aunerteza  di  corcargli  la  radica  principale  detta  fittone ,c  lafciarci  1 al- 
tre minute  detta  capiUaric;vcroè,cbc  in  cafo.chc  di  quelle  minute  ne  fofler®  poj 
co  muniti , HI  fuogodi  tagliar  la  lunga  fola . c principale . fi  riuolgc  u>  foggia  * 
ciambella, 5c  a quel  modo  fi  piantano.il  tutto  acciò  facendo , molte  raoKhete  i-i- 
cino  alla  fupcrficic  della  terra  pofiìno  Icuati  da  quel  luogo  . cpolli  al  luogo,  oue 
deuono  viuerc.nvediame  la  ino!  tplicitidclle  radichettc.  mcglioappigliarfi;  s ir 
dacquano  rEllatc,  fc  gU  di  graffo,  fc  il  terreno  non  foflc  affai  vigw^o,  naencre  fi 
zappano, ò fi  vSganoduc  volte  ranno;da  alami  Tanno  dopo,che  fi  fono  appiglia 
ti  fi  tagliano  vicino  à terra,  come  diiridc*Mori  giouani.pcr  laqual  cokiuatione 

diuctranaoio  tcc.òquatcr'anoj  alti  otto, ò dica  picdhdritti  come  vna  piccalo* 
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ju  nodÌK:6  icona  polìta>quaG  fatta  à torno  nel  qual  (lato  (I  potranno  canati  có 
-diligenzai  traporcare»  ouc  nc  faccia  di  mclherò  ponendoli  in  vna  iiuca  > cupa , e 
.larga  due  piedi  per  ogni  parte»  oucr  volcdo  farHlo>  ò voglia>n  dir  piantata  mio-  # 
uà»  (ì  porrano  infoili»vn  pezzo  prima  preparati»  Jarghi.c  profondi  tre  piedi, luti' 

§i  otto»ó  dicci  piedi  Tvno  dairaitro»rincalzandon  la  prima  volta  per  due  piedi  di 
terra  adotta  in  poluerc  folo.poi  auicinandolì  il  caldo  G riempe  il  folio,  ò la  buca 
•con  tuttala  terra  gid  efeauata  » e fé  par,,  gran  cofa  » che  bora  lì  coufegìi  il  poner 
tato  ballo  queU‘art>orc,qual  dunzi  diiiì  douer  llar  vicino  alla  fupcrhcic  della  ter 
ra;  la  ragione  fi  è,  che  douendo  venir  grande,  di  maggior  caIorc,e  nutnmeuto  ha 
bifogno , tc  il  calor  vicino  alla  fu  perfide  dell  a terra , dal  calor  del  Sole  in  buona 
parte  è rilToiuto  in  fumo  dubitarci  di  far*ingiuna  al  noftro  Villeggiante  Ecoao-  RegtlAf» 
mo  il  laccordargli  laretitudiue m far  queftì  fili  d’Arbori,rauerurò  folo.chc  fc  ita  ** 
penfiero  regolarli  i vfo  di  vitcbalfi.potri  tagliarci  la  cima,c  cosi  pii  arlhlalcii' 
doli  alti  da  terra  circa  fei  piedi, poi  afpettandonc  i nuoui  rami,  ertfeerne,  tic  allc- 
uarne  quacrno  di  quelli  più  profpcrofi  , allargandoli  aliai  |kt  poterà  addattac 
anolia  vite  fopra,qual  goda  in  molto  Sole,  aria.e  pioggia . 

Ma  fe  in  vigorofo  terrenno  hauelfe  penfiero  di  lafciarli  alzar  affai»  li  piati  seta 
cagliarui  la  cima,  c fecódo.che  crefeono  facci  lafciar  da  vna  parte  due»  ò tre  rami 
longhi  da  terra  fei  picdi.li  quali  fi  manteghino  longhi  due  piedi  Iblo.poi  fecondo 
che  l’Olmo  vi  crefcccjo  dall'altra  parte  dell’arbore  piu  altro  tre  piedi  dc’lbpra- 
detti.potri  lafciar  due.ò  tre  altri  fimili  rami»c  così  fcguitarc  fino  à quell’altezza 
ouc  poffa  giungere  il  vigor  dell'Olmo  crcfccndo  scprc.e  mantenedo  ruta  la  rama 
c cuna  principal  di  detto  arbore»  fopra  il  quale  cosi  accomodato . fc  alzarai  vna 
vigorola  vite, vedrai  quanto  fia  la  fimpatia  di  quclti  sì  in  profpcrarTa»coinc  in  far 
buon  vino . Tampint*  yites,&  amiflt  vitibiu  >lmi 

DmIcis  amicitiéi  feeder  a fanfìa  uotmt  * 

Noni  difperato  il  poter  far  crefeere  vn  Olmo  piantare  fenzi  cima  nel  fudetto 
mod*»perche  lafdandoui  vn  fol  ramo  qmllo  s'alza  » come  la  ftcfla  cima»  anzi  al- 
cuni  con  pcnficrodi  facUitarfi,  rappigliarfi  i rutti  gl’olmi»  Icuaiio  la  cima  » alle- 
gando con  prouerbio  lor  vccchio»che  i'trbore putHiMo  c»n  la  vetta,  e merauiglia  fe 
nonft  fecce,  forfi  perche  con  la  vetta  . ò cima  fia  più  fcolfo  da  venti . 

Non  vorrei  però.che  l'ordine  dcYudetti  rami  con  tre  piedi  di  diftanzajfommi- 
niftrafferocommodiri  a’Villani  di  fonno  itar  i strondarlo , in  prcauidicio  della 
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perniertcrc.che  li  leuaile  fino  a mezo  il  Mele  di  Settembre , perche  prima  leuati 
caufa»che  i ramufceli  più  non  crcfcono.c  lì  fanno  più  irifte.e  meno  fafcme.quan- 
do  à vicenda  vn'anno  si  c Taicro  uò  li  potano»con  auucrtcnza  di  lafciar  in  capo  a' 
tronchi  vn  ramo  principale, c prorpcrofo,cbe  non  facendoC  c di  danno  all'ar^rc, 

è fene  può  pretendere  Icfione.eriinborfodalj'auidoVillaBc.qual  in  partedofii'  r / 

annofutpro»  fàd  qiicAc  fccieragim  . td'auucmre  » che  alcuna  fpctie  d’OJmi  / 
hanoo  puì  bella  foglia  dcll'akra»c  perche  l’vtiie  coufiltc  in  quella  foglia.pero,  è ‘ 
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) bhogiia  capir  quelli  di  beila  forvCioji  ero  inferirli.  Sappiaci  ancoraiche  fC^mo 
noiiricufa  Ciclo.  & alligna  in  ogni  terra,  im  ama  alfa  i i luoghi  vmidi,  e perciò  6 
detto  ^n/ntir  da  Latinuperche  deleS Jtur  loctsvligmo(ti  .IWc^no  di  qucfl'arbore 
è di  gran  commoditi  per  grmlèromcnti  ruftici  per  la  Aia  tenacitd  , facendofe* 
iic  forche,  forconi , timoni , falc,  e feak  da  carro,  mazzi  da  ftcllare,  e fimiJi,  fc  ne 
fanno  ancor  fuA  da  Molino,  mazze  per  conciar  botti,  barili  efquinri , per  ruote» 
porte  foniflìnic,e  calfc  d’anigliàrie.perche  nò  è legno, che  meno  fi  pieghi  di  que- 
fto.  Vale  alla  medicina,  perche  fecondo  Plinio,  le  frondi , la  corteccia , & i rami 
hanno  virtù  di  fanar  le  ferite,  e malfime  quella  corteccia  di  mezzo  rri  la  cortec* 
eia  grolTa  ellcrna.&  il  legnotoltre  di  ciò  quefte  parti  fudetre  bollite  in  aceto,fana 
no  la  fcabbia,tolto  la  corteccia  al  pefo  d'vn  denaro  in  vn  bichiero  d'acqua  frefea» 
purga  il  corpo, cacciandone  feparacamente  la  flemma, e racqtiofird.L‘ymore,che 
diftilla  dal  midollo,  quando  fi  tagliano  i rami , vngendone  il  capo , fi  ritornar  li 
capelli,e  prohibifce,che  li  reftati  non cadino  più;  fecondo  poi  il  Marioli,  il  iiquo  • 
re,che  fi  ritroua  nelle  vefiche  dclfOlmo  fana  le  rotture  inreftinali  dc’fanciulli  ; di 
più  raccolto  il  fudetto  liquore  in  vn  ampola  di  vctro.poi  ben  chiufa  fi  fonerà  con 
fono  del  (ale,&  iui  fi  lafcia  (lare  per  vinticinque  giorni , dapoi  fi  ritroua  chiaro» 
col  quale  s’vngono  le  ferite  con  mirabile  fallite . 

L'Oppio,in  tal  maniera  nomato,pcrchc  la  Aia  foglia  ragliata  di  Primauera  fi 
latte, & Opion  in  Greco  figiiificalafifeni» , ouero  perche  quello  latte  , ò fugo  è a- 
maro,da  Latini  chiamali  Mer , forfi  di  maggior  vtile  alle  Vici  del  Olmo , per  le 
ragioni  altroucdcne,fc  bene  da  gli  Antichi  poco  confideraco,  lì  femina  l’Otto- 
bre,fnbito  raccolto  il  fcmc,quando  fia  perfetto,  che  fi  conofee  con  ammaccar  c6 
dito  il  grano, e fentir  dalla  durezza  la  pcriectione , perche  non  tutto  il  feme , an« 
cerche  turco  fia  fatto  i vn  medefimo  modo,è  buono  da  feminaremia  vna  buona 
parte  è vano,  fcminato,c  coperto  di  terra  nello  (lelTo  modo,  che  dell’Olmo  fi 
è dette  a’  primi  freddi  fi  copre  di  Ararne,  c così  fi  lafcia  tutto  il  Verno , mdi  feo- 
perto  fé  gli  fiinno  fentire  le  prime  tepide  arie  di  Primauera,mediante  le  quali  co 
minciano  i femi  i nafccre,  à che  fare  cardano  alAii,e  però  non  fi  zappano  ; perche 
ne  lufce  continuamente, anzi  tal  volta  più  il  fecondo , che  il  primo  anno  » ma  fi 
roncano  con  mano.Ieuandoneogni  herba,dapoi  fi  trapiantano  in  tauollicto,  ò in 
quadro  al  modo  detto  di  fopra  de  gli  Olmi,  fi  come  fatto  grandi  nello  fteflo  mo- 
do deltoide  gliOlmi.fi  traportano  nei  preparati  folli,ò  bue  he  c6  quella  foladif- 
fcrcnza,chc  meno  fi  pongono  fottcrra,ciod  vn  picdc,c  mezo  folo,8f  a tutti  per  lo  • 
più  lì  taglia  la  cima, perche  quelli  cosi  tagliati  allargano  i nuoui  rami  tato  a prò 
polito  per  le  V iti , che  il  lafciarli  andar’in  aito  con  vn  fol  ramo  è errore  ; il  lor  le- 
gno non  ferue  ad  aIcro,chc  à far  falc,  & a bruggiarc , tenendo  l’vmido  > nc  venen- 
do tanto  grolTo,chc  polla  fcruire  ad  altro  lauoro  ; non  trouo  in  quell’arbore  da* 
Latini  chiamato ^cer, altra  virtù  medica.chc  la  notata  da  Sereno. 

, si  latHS  immeritum  morbo  tentai wr  acuto 

^ccenfumtingeslapidemflrindentibusvndis , 
Hincbibistaut^cerisradicemtundisi&vna 
^ Ctm  Trino  capis, hoc fueJcnsmedKamcnhabttHr, 

le 


Lihì^ '^Qu'tnto  i 

~ Le  Topradette  due  forte  d'Arbori  d’vtile  fenza  /ruttOj  aJIigtiano  in  C>gni  fcrtt  rii 

- terreno  purché  nó  fìa  afeiutta  rena Tenza  vétore>ò  tenace  creta;  nó  rkufano  qual  Ttrì* . 

' fi  voglia  arìa>purche  halabia  fulficicnte  calore  da  trahcrc  i’humore  della  terra  per 
far  crercere  le  piante»  ouer  non  fìa  tanto  ardente»  che  le  teneri  piante  confunrl»  c Sitn  . 
però  in  alcuni  luoghi  da  principio  fì  confeglia  il  coprirli;  appigliati;  cfatti  gran' 
di  tanto  fenza  coltura  fì  viuono  ; nafeono  ancora  da  fe>  ò da  radiche  rirt)afìe»òda 
forni»  quali  leggieriliìini  > fono  dal  vento  > ò da  correnti  d’acque  alerone  portati» 
ò da  rami  in  terra  piantati»  quali  radicano  > il  fudetto  lor  trapiantamento  prati- 
cafì  indifferentemente  dal  tempo»  quando  gli  arbori  hauendo  racchitifo»e  riffrec- 
toin  fé  la  virtù  vegetante  fìano  come  morti»  ò addormenrati»chc  fari  da  quando 
còminciano  d perder  le  fiondi»  fìno  à quando  cominciano  ad  ingrofsar  gli  occhi 
per  pullular  di  nuono»  e perche  queftofuccede  al  principio  della  Primauera  > c 
' quello  al  finedelPAutunno  indifferentemente»! n qual  fì  voglia  delle  mezane  fìa* 
ffoni  fi  potri  fare»  e fc  bene  affai  fì  loda  l’Autunno»non  fì  biafma  però  la  Prima- 
nera»  fì  come  aucor  Thorrido  Inucmo  in  giornate  » che  non  geli  » il  tutto  però  in 
qual  fì  voglia  tempo»che  fì  faccùil  terreno  fìa  fano»cioè  afeiutto»  c ridotto  in  poi- 
nere  » e fard  tale  fc  gli  folC  > ò buche  fì  faranno  l’Agollo  per  TAutunuo  * & il  No  • 
nembre»  e Dccembre  per  la  Primauera  { li  follcciti  Agricoltori  inclinano  al  pian- 
tare  d’Autunno»  caminando  con  quefìo  vantaggio»  che  pofla  riufeire  vna  Prima- 
uera  piouofa»  quarimpedifca  il  piantare»ò  almeno  facci  che  non  fìa  il  terreno  co-  p - 
9)  fanO)Come  forfì  lo  ritrouaranno  l’Autunno»  ò il  Verno  purché  non  gclitroggió- 
gono  vn’altra  ragione  quclli»clie  amano  il  piantar  l’Autunno»  più  che  la  Prima- 
nera;  Si  è,  che  l'arbore  piantato  l’Autunno»  già  affucfatto.i  quel  terrcno»e quali 
tenuto  in  quel  tempo  quando  quello» die  all’bora  fì  pianta  &’hà  d’appigliare  » d ^ 
quefìo  fì  rupódeiche  ftando  il  piàtamento  Aucunnale»eom’ogn’alrr’at  bore»  quaiì 
morto  tutto  il  Verno»  non  fì  muoue  prima  di  quel  tempo  » nd  quale  il  piàtato  la 
Primauera  in  t€po»  che  fubiro  cominciàdo  ad  accrefccr  di  fugo  innamorato  ama» 
e s'appiglia  facilmfte  del  nuono  fìto»e  che  fvd  il  piatar  rAuiùtiOi  c la  Primauera» 
c’è  quella  poca»  ò lijuna  differéza»chcè  da  dar  fuoco  d vn’Archibugio.ò  col  mie- 
chio»  ò cóla  mora»  perche  fé  bene  effendo  nel  micchio  il  fuoco  par  habbia  da  far  ^ 
più  prefìo-  In  ogni  modo  nello  fìcfìb  t«po»che  tialce  il  fuoco  nella  ruota  acccdcn-  t 

<dólapohiere»cauiài  cheniuna  differenza fìconorcancireffctto.£bcnercgnarc6  a , 
terra  roffa»ò  c«n  ceraia  parte  Mcridionale»oucro  Orientale  dell’Arbore auanti  fì  * 
caaùacciò  lo  poffi  poncre  fitiiato  nel  modo,  che  era  gid  ft  bene  da  pochi  quefìo 
s*offenia»ne  perciòi  lor  pidtamcnci  reftano  d’efìer  men  profperofì»  ifriiunirli  ffvn 
forte  palo, acciò  crefeano  dritti,  e da  venti  non  fìano  fcofn>ad  ogni  vno  è noto,  e 
.Durfiìme  ptahtati  con  la  cima  come  fì  sd,  che  il  circondarli  d’atelle , che  fono  vna 
quantità  di  cannucie  legate  infìeme,  ouerodi  pauiera»ò  di  Ararne  groflò  « econti 
fequenza  ordinaria  per  ripararli  dal  Sole,  fc  bene  è d’impedifuento  all’Economo^^ 
dt  Icuarc  tutti  getti»  quali  per  il  gambo  quefti  arbori  trapiantaci  non  ceffono  di  " 
cacciare  continuamente»  altri  hanno  opinionc»che  t’arella  non  laici  profperar  bo> 
né  gli  arbori»  come  fariano  fenza»  vedendo  daircfpcrienza»  che  piantando  » ò (ie-  fétfcutrli 
mitundo  alcuna  ricino  à quefte»  ouc  tal  volta  fcrooiio  per  fiepe»  li  fonunarì 
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oon  crcfcono  i propo(ìco>  e cernono  la  vicinanzai  Ò^J’ombra  deirarella  ì'xii  più  le 
; . qucAa  difiende  gli  arbori  rfùatc  dM$oIe>il  Verno  glie  lo  leuài&  mfuppacaù’bu* 
mldotò piena  di  ncucciniaaricne.ilgclofoipra;  porca léco ancor i'ircUa  vnim* 
*.  «M  4,  .picciodi  cóucnirlì  allentar  le  lcga<>Ui!C>(ibe  1 aùringonoaccomorarbqre,ac'doctie 
iogrolsàdo  quello  da  quelle  iegarure  nò  G»  caglia(0>&  offefoiche  lì  dcueodcru^- 
rc  ancora  ndic  legature^  pali«  Nó^  creda>cbc  io  bur»ni  il  falciar  li  piàtaaicou» 
perche  sò>,cbc  à gli  arbori>.q«a]i  di  eamoeza  radica  li.piàcano  parcicolar.néce'ié 
neceflar  ararci  la. cuccauia  pongo  le  rniucrtali  opinioniacciò  chcogn'vno  li  po0a 
fodisfarc  & io  per  me  crederci  folle  il  meglio  falciare  J nuoui  piantamencid  Pd- 
maucra>  & ali’Aucunno  leuarc  kiarciaturciche'fliente  giouano  il  Vcmoi  eipof- 
fono  ad  alcrj  la  vegnece  Pnmauera  lèrnire  anzi foaoci  alcuni,  i<]uali  nò  folo  nqn 
armano  i piàtahiemi,ma  li  par  troppo  vezzo  ancora  iHbllenerli  có  palo,volcdoi 
che  dal  lorp  Odiò  vigore,  all  uc&tcj  (ìfoOéuuo  da  k córro  li  venti  pioggjicje  neiv; 

. adoccrinaci,  che  ne'  tauolieri>ò  vogliani  dire  Oiman  Ic^a  alcun  Ibdcgno  miniiu» 

c giouaot  crcfcono  dritti^  ti  fanno  bellóna  quclhiche  nelle  vie,ò  doue  pranicà* 
no  beHicie  lì  piàcano,  tengo  per  necelfario  eoo  foio  va  palo,  ma  ancor  due ,quali 
li  pd^qo  fcruirc  .in  luogo  d‘arcllai8c  ancor  fafdarli  di  ò>ine  acciochc  le  bcO^-nó 
.paangjano  i ceneri, ramofcc|li,ò.lt  rompano  > ò H corchino  col  fregarfdi  atcomoi; 

' ' ■ fc  poi  li  .Oidecci  artsuOi  lìapo  capaci  d'caltcàonc  laicio  che  il  curioru,c  noucUo  Agri- 

A coltore  pirouando  quante  cofe  lì'fcciuono  da  gli  Antichi,  ò per  haueme  yditodi- 
•><-  .nc,  òpfirchPjnaltto.cliaM  forlì^iplcaaoujfichiarifca,  che  quello  non  è Cielo 
■ Ocao:  ope/ationi  ; ogni  volta  « che  non  ifoiclTc  inferir  Olmo  fopra  Olmo  per  ha- 
.uernefpctiedipiubella  fogUa>àchemaigIi  Anrichipenfarono. 

_ , _ Mapaffiamoa’-fcuttiarbulliprimadcli’hoito.pcrnKlnarlócpoifattifructi- 

^ “ I lìcàti  per  formanip  vqLyagbi^no,  c dclitiofo  pomaro,quelU  per  la  maggior  par;* 
to  lì  dcuono,nfll  terreno  pcr/cmézak)  preparaco.prfina  germoghati  fcroinarc,np 
có  tutti  s’tia  vpa  Uefl'a.rcgoUiCÓ  tutto,  diedi  tutti  gettati  ilor  femi,oucrQo(ntp 
. terra,  nafchinoaaa  taiKO  di  raro,  ccon  tato  tempo,chc  fc  con  particolar  dili^n* 

. za  oon  lì  procura  ùior  nafcicajponeradì  molto  ad  haucruc  quàtità,  per  eo>pjrnp 
..Vii  quadrgu  e d»  vendere,  <J^i  frortà  ,.<hc  jbno  «PotToiduro.  comeArmeniachey 
.AuclUnc , Gingiole»  Mandodc,  Nocù^Ohuc , Perfidie,  Pini , Prugne,  e limili , & 
ponganoin  vo  ralocon la punravolca  aUabafla»  llxondogU AiKicliiicfccqndpa 
'*  Modurnbvojta  all’alta,  ttvtmezato  eoo  terra  gtarta,auàti  Natale  àgermogliarc» 
(Ouc  »ina|cquanotó:le  il fà jpioucr  Copra,  dapoi  in  Ju  goèaldo li  pongano,  ò nella 
' iS.  al!a,  ó-HtCudtinàiò  incolUera  di  Soie . JE>ellc  Mela,  e Pera  xil  fruuot  'faluaciciQt» 
e frackl.oti'Aucunao  li  zappa  nella  terra  per  feminario  preparata,  l’iouerno  pei 
' copcttifi  tfgono  di  ftranic,  i primearie  buone  lì  rcuoprono,ouc  tal  velia  bemfr 
CtltìMA-  fi«K>fafcooQ,talvoltaatìcoravaoooamale,c malfim«laPera;làcàdoiH]ucnie< 
tijttf  AH  gholift»^ld  fewixfcparMfdail*«ifijc,j»ncraoc«rjoroinTalb.Àf^'fim'ftU^ 
len^éle.  3<uiiiifi«»«>n.rcBa,e  graffpncl  MéfediJÌ-tbraio.c  non-pioucndo.macqiarle^aT 
là  teo^ttoa in  luogo  caldo,  <omc  hfnx,  màj»!anolcrta  di  fpandeTle  iubito  oci 
.v.W'k’ì  liÌI‘Aoa«Mc<hc«’accorga,di«cott»iÉdiio àgvrmogliarevcoonpipucndos’inapt 
igpitto  Ai|Jif»f  i«  Cco«((i,  Solile,  PiNeflìol»,  tabi»  Uiangiàto  Ct  Cf piinc^ 

lor* 


tenerli  fejsrfitiifraKna  poftain  <lkÌTiiifr^>  acciò  ni'“^ 

no  In  flato  di  niórbidwea^o  aftcmp<^dcl  farli  nafccfe>  còme  dc’fojWadettis’è  * •* 

ileAó  i leO*afe  Saluaciehc,d«tteacqti^(M«,ììtrcono-inegliio  leSorbe,cNefpoI  * • 
caedanocal  voJtaidue'anof^BafceM  .Ifemf  di  Ciprcflì  Icuari  dalle lor Noci  chiù-' ^ ^ 

fcipcfcfbrzatkbuone  maz^ate  v fi  faooogórtnogliare  in-terra  humidaic  podi  in  * 
vn  rafo  »poinel|lf»parato  eerrenoiridottc>  in  cenere  fi  pongano  dnafccrc  * mac-  ' 
<]uando)ifu{>ko»efà>iion  piOua;conqueiH  bTlogna  dar  molto  auuerciro>che  non 
gewnoglinoiCPOpptniOftefioftfiB  può  tenere»  ehi  vogli  feminar  Pkrklv 

Qucftifrotti^ri»  eci^lati  al/'afteàZa-di  due  piedi»  fia  il  fcconJe»iò  terzo»  ò 
c)iurttyMn<>frte]ì)<ilidro-di  teprmo  ikI  ibprad'ècto  modo  lauor^to»  ingrafiaro»  c' 
prdpafaconettMJOlietoyfi  <ttpià»tano,giunti>lla  groOézza>comc  è il  dito  grof*  - 
foj’fnà'tnairi>Pfi<docttahhd4nrerir8-ncrn>Òdo\  chedabiKTo  fi  dirìi»  dajkifyò^efr* , 
deilì'd-àel  poMAro»  à «eHWortOrÒtpei:  il  Cathpo  fi  traportano»  ranco  la  P^à»- 
uera»come  l'Autapho,  infolll»òibik!Ì»e‘{a^ghei  Òciipc  due  piedi  ; crcdoipctòs'éfid’^  . 
il  Mandorlo»  Se  il  Pcrfico»  quali  prclloconiffiéino  à germogliare»  fia  bene  ilmo- 
«crii  l’Autunno»  ficorac  la  NoiJftrqui^eV  cortic?tgTTO  tOTtejc  che  refifte  al  freddo» 
nonwine-il  Verno.  Di qòeflWboreipernon'eflTcr  frutto  hortenfcinc  parléVcf con 
alvi  arboricampeflrinciregùentc'Libt'Oiquì  baderà  hauer  detto  il  tfibd^a' fair- 
lonafc^r»^)  i l ■> 

LcArmeniache  d’Armenia  fumo  portate  »^  fe  bene  fumo  ancora  dette  - 
Armeline,  ò Albericoche,  ò Perciclic,  ò Brlcoéfie»  tutte  fpetic  produccnti  » p xo  * ’ 
diffimili frutti, con  limili  foglie-,' haòno  ancorìi  qualchcfithilitiidinecol  Pcp^q» 
e col  Pcrfico»  anzi  molti'cel  vedere,  chediquedi  alcuni  hannòfalanugir!e»àntre  ^ -v  i..'  :> 
hanno  il  ganglio  amaroi  altri doke,  altrifi  fiaccano dairoffò»  altri  fono  d quello 
attaccati; hanno hauutopcnficro, che fiano  vna~del1àrpenecoI  Perficòlhora horr  ' 
xoocordando  con  qoeUe  nc  in  groff'ezza  rne  io  gólfo,  nè  in  t^orc  » nè  nel  tcmbd'“ 
di  marurarfi»  nè  in  frohdì , nonsòCòtncpoUàbò  efrerévtiàfteH*a  Ipetìe  . Pltnioé  i 
ouoaJice,  che  al  fuo  tempo  erano  Ibibttent'afmi'iche  le  Perfidie,  qualimaturado*  •*  , 

rhftate»s*craBorirrouatO‘e'chk  fi  licndcHdhóvu  denaro  l’-vnà»  pare  che  fia  il  pr^-'^ 
modiqued’o(iinionc,  toh-taqwalelolafcio»  fapendolòlo,  che  col  Pcrfico  nort"’  ' 
conaengono  in  altro»  die  l’Woj  c l’altr’arbore  è di-poca  diiraia  ; S'inferifcono  le  ' •' 
ArinQniachcil&  aliit  fiinllUbpradettafpeti&  liehiflìmo  in  fe^delTe  » esù  Prugni  »e  ' 
sù  Cotogni  ^vogilonaané^«‘a',^cheS^appjg^^nb■Tapra  il  Màndorlo  » fopritil  Peffi-  . 
co.^,fopral'AHd4inev:f)erihl  liinilitakbfid^^heliannonelleTcorze  . Le'èànté 
riewdiqueftc  rcngoTOdai«olà?cbo'doik«|ah^eniire  pcreffènipio  J gièAgrKdli^'i 
tori,  pcrochrJ'Airniciiic»  hnWincalmaca  faWwto/e guftolb,ff»a  piccolo,c^  S**. 
righi)  anuK),  inferita^  ò fopra  fc,ò  fòpra  àltn  fudecti  fi  fiifti  fimifi  al  forco», . , ' ^ 

ma  pmgrofliideIIcnaturtUf5‘inferitofopra  Prugno  di  quèlla'fpetie.chc  fannodc’.'^ 
frutti  congiuncivfacanno  ancora  fioro  frutti  più  grolfi  inferiti  poi  due  » ò trè'feì--  ' 

te  fopra  li  defii»  firàno  '^ù:groi]'o,c  più  fapòrito  ffutto»e  quelVinlinone  fafir  be< 
nilfimp  di  Primaacra  a-bietta»come  li  dird  à bafib»ouero  a occhio  lbcto)a  feof^a* 
ne’r^i  giouaniiqaedefrneto  vuol  efler  podo  in  tctrènoleggiero,  follettàto.  frèi*  _ 
feo|;iOn  humidpr^rado»i6ingradàt6,«prodNrri più  frutti  in  aria  càHa'Pc'licIn''^^'*’ 
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regione  freddai  quali  io  vn'jftcflo  cenpo.roaodi  due  Ttilùi«otaeàrBei  ò polpjc . 
dell' Armcniacaidella  quale  fc  ne  ficroftacaiefalfa;  t'akro  ilgarigliodolcci  qual 
fi  plagia  dopo  detto  fi-ucto,per  corregger  qualche  mala  qiiahtiiC’hauedc  il  fruc- 
toiouero  io  luogo  d’aoiàdorle  pcftoi  c fattone  latte.fe  ne  pigha<>gni  onneiira  da  ; 
magroic  particolarmente  la  zucca*  rifo>c  miglioioucro  fi  tratiKeaa  eoo  laiagne*  ; 
ò fc  ne  fi  fallàifi  firoppaao«non  ancor  maturciin  TÌno>ai(lcc€at<d{  canncUai  oue>  < 
ro  in  zucchero  candido  » e dell'vno  > c l'aitre  le  ne  fanno  croftate  j pelate  ancora» 

c polle  inzuccbcrobollcnteiechiaritCifieólcruanopofiem*afiiiOB>a(utCirpac' 
cate  in  due  parti  fi  fcccano  al  Sole  ouero  in  fomo>e  fi  confitruano  per  ogni  potac*  ' 
chierìa,c  pcr.coprirnc  leliìi&  ogni  viuandai  il  feguodi  quell  arbore  non  èbaionoj  - 
che  da  brugìarc.'la  gomma  può  fcruirc  per  far’inchioftro»  C^eliq  Iruq^poco  diA 
fii^c  alla  Pcrfica*  che  Tiene  in  pericttione  uà  li  fine  di  Maggio  » iq^eincipio  di 
Giugnoic  dipocofalubreguftoic  di,pocaquanutifi  dàle«ontcmaretchi4ÌclidC;  : 
racQcr  lontano  da  fcbrilludi.c  da  trifiolanguciQodcfii  cantato»  mi  *• 

• t i':  %4rboreos  inter  f etus  fuamffimagkjiu 

Armenia,  ér  coleram  firtgure  tmla  prttmuHt , 

L’Àue liana  detto  ancor  Nociolaic  d4  noi  Colloraj  fé  chiamata  prìffla:Koce  di 
Ponto  l'édTEraclca  Città  di  Ponto  idouc  ne  renaci  Virgilio  la  chianoa  Abella» 
da  vn  Caftcll»  di  Campagna  di  tal  nomciqual  corrotto  fceuita  in  AucUàiUiPcrò 
••  fùcantato  . ^ . 

Trius  »Abelinamcampnnoà  nomine  cultor 
c Dixerat,ar:dulaelìffedminusillatepet. 

L’Arbore  chiamali  ancor  Corilloi  fcminafi>  come  hò  detto , e nafcci  ma  è me- 
glio piàtarlo  di  ramo  rato  barbatoi  come  fenza  radichci  de'quali  ne  nafee  quitt- 
rà,  al  piede  dello  Hello  Arbore , s’appiglia  di  ramo , c produce  radiche  in  terreno 
humidoi  c leggiero»  c perche  c’<i  il  fajuacko  de'bolchii  & il  domellico  hortenfcii 
pur  meglio  ralcrfi  della  più  perfetta  fpetic,  per  non  haner’ad  inferirli  > che  fi  fà  à 
capnelloi  ò à coronettai  ò à occhio.;  di  quelli  arbulli  fc  ne  fa  lìepe  i pergolati»  te 
onibre  dclitiofciil  frutto  fi  fcruc  frefeo  alle  feconde  tauoJci  Gio.Damafccno  Icte* 
ncrillìme  fà  bollire  con  la  Icorza»  e nocelle  in  micie»  poi  le  polucriza  d’aromati» 
ccDsì  le  còferua.-pclatc  fi  coi>fcttan®i  tnódc,c  piljacciatc  fi  Irapongono  ò lalàgoe» 
ò Bt'ripieni  ; roglio»  che  fi  caua  da’garigli  dc’noccioli  > vale  alle  moroidc  : lecco  li 
, ^ portanqdaUcMalcarcp«rrcg:^|areamici,eDónc;in2*iccbtratctràlcconfcttio- 
^'^i.fa  cofa  fingolacii  rami  di  quello  arbuftofi  pirgaHo  fadlméteic  però  fe  oc  fcruc 
per  fyfarchi  dapigli>t*Vccllt  PlurarcjydkcKho.qyeftoarborccncoiicodc’Scor-i 
pioni»  c che  perciò  /i  tjcncallc  porte  dojlc  Calè,  attorno  i letti,  c nelle  Stallejdicc 
il  Portiuchc  Ji  Serpenti  tqqphi  con  la  v?rga  dei  Corilk>tì,linpi<lifcono<  mooionn; 
Giorglq  Agricola  vuole  anfjpra  , che  quello  arbuAo  h«bbia  tanta  fimpatìacoa: 
metraili»  il  che  rcfpcricntia  habbia  imparato, che  fe  vn  rametto  di  quelli  fi  porte- 
rà ^ritro  pcr  monti»eJuoghi  doue  fi  ppulì,  che  fiano  niettaUi»  che  quando  fi  fari 
vicjiwà  quf[li>il  ramo  fi  piegarà»  e raofirerà  » ouc  fi  debba cauare; fcruc  vnadi 
quege  verghe  alla  Cucina  in  vn  bifogno  per  fpiedo , anzi  lo  flclTo  Porta  vuole» 

V-  ■ che  pa^qr^laicncc  alfcntitilel  fuoco  Q volti  da  fe  > e fc  bene  non  lo,  poflb  credete 
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. Libro  Quinto , 

l’hò  voluto  porre>acciò  veda>cbc  ancor'Auton  accertati  fcriuoiio  có  i’orccchic. 
Del  legno  .'c  ne  fi  carbone  per  mifticar  con  falnitro  > c folfò  > per  far  i’ential  poi- 
uere>cllenclo  che  per  la  Tua  Icggicrczza  è il  meglio  carbone>che  lì  lìa  vfato  lino  a' 
noftn  gloriti  > ma  l’ingegno  dell’huomo  hà  ricrouaco  altro  carbone  alTai  più  leg- 
giero di  qucfto>per  il  ludetto  feruitio  multo  più  atto>del  quale  à Tuo  luogo  ù par- 
Jerà-  Non  è legno  qual  rifcliiari  più  prclfo  il  vino  di  quello  > r però  le  li  pone  den- 
tro fatto  in  pezzetciiòin  riccioli.  Diofeoride  dicc.chc  le  Auellane  pclleie  beuucc 
con  acqua  giouano  alia  tollc  vecchia  > e che  le  gufeie  brugiate»  e fatte  in  puluerct 
poi  applicate  con  ogiio  alla  parte  dinanzi  del  capo  de’ Fanciulli»  quali  habbiano 
gli  occhi  bianchi»  che  li  farù.venir  negri  > Con  Ruta»  e Fichi  lecchi  fanno  meglio 
triaca»  che  di  noci  > mangiate  auanti  palio  per  lógo  tépo  tre>ò  quattro  di  quelle» 
liberano  dal  dolor  dì  reni»  c le  nettano  da  renella  i & arrollite  à guifa  di  callagne 
perdonol'humidicà»  & ogni  qualità  trilla  da  offender  lo  llomaco . 

Nato  nel  femcnzaio  il  CiprelTo  nel  fopradetto  modo»chc  da  Putto  di  tal  nome 
in  quello  arbore  conuertito  lì  dice  . 

Flebiti  édlìHC  meerens  ceruo  Cypariffus  adempio, 

Slaum  (ua  conjpexit  coriice  membra  ligi . 

Perche  non  potrebbe  folùncr’il  freddo  del  noflro  Ciclo  » c necclTario  l'Autun* 
no  rrafportarlo  nc’vafì»  ò pignattini»  calo  che  in  quelli  non  lì  folTc  fatto  nafcerc» 
& in  quelli  alle  buon'aric  del  Verno  cfporlo»ajIe  rigide  nafeonderio  con  li  Naran- 
ci  > fatto  fermo  & adulto  lì  trafporra  in  luoghi  caldi>apriciic  montuofìjò  dà  qual- 
che muro  difcfo  per  qualche  anno  da  ve  mi  freddi  » e perciò  in  Candia  è aliai  fre- 
quente: le  gli  lauora  ancora  nc’  primi  anni  al  piede.nu  fatto  virile  lenza  lauorcc- 
cbio»  tanto  Gcreke:  vero  è»  che  circondato  con  muro  alto  due»  ótre  piedi»  lon- 
tano dal  piede  del  CiprcfTo  otto  » e quello  di  buona  terra  riempito  » ti  difenderà 
meglio  dal  freddo»  e lì  farà  più  prolnerofo  » e bello  ; adacquali  ancora  tal  volta 
mentre  è piccolo»&  hò  veduto  à Fralcati  nella  Villa  Aldobrandina  vna  lìcparella 
di  Cipreflì  piantata  di  Primauera  »*  non  più  alta  dVn  palmo,  col  benefìcio  dell  ac 
qua»  qual  ci  faceiiano  correre  vicino  al  piede»  crcfccre  in  maniera»  che  l’Autunno 
fatta  alta  otto»ò  dicci  piedi»parca  vn  muro.  In  Itioghi»oue quelli  fono  frequenti» 
hanno  certe  falci  in  forma  di  meza  Luna, col  manico  in  mezo,e  có  quelle  nel  cre- 
feer  della  Luna,i  rami»che  con  la  Tua  naturai. forma  piramidale  nò  crelcono»  ade  r 
quati  à gli  altri  Icuano  ; quell’arbore  è ninnciliimo  alle  Viti  » fc  bene  Catone , c 
-Varrone  l'adoprano  per  follencr  le  Viti  » forli.chc  lecco  non  habbia  quella  antij 
patia . In  alcuni  paeli  caldi  collumauaoo  gli  Antichi»  quando  lor  nafcciia  vna  Fi-; 
glia, piantar  tanti  Ciprellì,  quanti  potcllcro  ballar  in  capoà  vent’anni»  crefeiutf» 
con  la  lor  vendita  cadérne  la  dote  compc  cutc  per  quella.  Il  che  già  coHumauali 
da  noi  ancora  di  Fioppc»come  nel  fuo  luogo  G dirà.^rianoci  infinite  cole  fauolo- 
fe  da  dirli  di  qucA’arborc:  mà  chiamato  da’lfutti  di  maggior’vtilità»dirò  folo»che 
c arbore  funefto» perche  (èmiuada  bruggiar  le  pirede  ^fonchferuiua  ancor  per 
^no,  polli  alle  porte  ì Tuoi  rami,oue  eran  Morti»  e lì  piàtauano  ne’Cimiterij,che 
praticai  ancora  hoggidì  » fcruiua  di  più  oc’ patiboli . Èra  conlecrato  àPluconc»?c 
a Dirc»tutto  perche  tagliato  non  ripollulà;licomc  aiiuicne  all'Huomo»quando,lì 
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Il  Giétrdìno . 

nr.iorc:  è /ìmboFo  deirHuomojclie  parli  bene»  ne  mai  concluda>otiemd*vna  bella 
coinpofitione  fcnza  cócliifionc»perclK  è arbore  bello  fenza  frutto.  Fà  il  Cipreflb» 
quando  rn  giorno  da  fe  caduto  nel  Campo  di  Vcfpafiano  fema  agitatione  di  vé- 
ro. c l’altro  giorno  ritornato  pur  da  $è  i rizzarfi»  prefagio  deireilalrarione  dell# 
fr*f»gì*.  ftclTo  Vefpafiaho,  fecondo  7 acito;  ma  per  contrario  »na  corona  diCipreflo prc- 
fentara  da  vn  Etiope  à Seuero.  gli  fù  augurio  di  morte . Per  l’odore,  e perla  per» 
petuità.  non  rarlandofì mai  il  legno  del Cipreflb.  è nobiliflìmo.ondele porte  »c 
fèncftrc  del  Tempio  d'Effero  erano  di  quefto.  c li  Simulacri  de  gli  Antichi  fi  fac^ 
nano  di  Cipreflb . E fecondo  Ariftorile»  in  Scria  feruc  per  far  Naui  ; li  Pitagorici 
s’aficncuano  dal  legno  ii  Cipretìb,  perche  diceuano.  che  lo  Scettro  di  Gicue  en» 
di  qneflo  legno.  Icggcfi  in  Laertk).  Ne'noftri  tempi  pare  fi  feruc  del  legno  del  Ci- 
preflò  per  far  Lettiere  prefcroatiuc  da  Cimici,  e Caflé  preferuaciue  da  tarme,  (t 
nonin  tutto.almenoinbiìorvaparrc.'pcrfarncTauoliniieMcBfeodorilcrc.epcf 
farne  canne  da  Organo.cifcndo  legno  affai  fonerò  ; Se  ne  caiu  ragw'a  dal  Cipref- 
fo»  fecondo  Plinio»  di  terza  bontà,  dopo  la  Tcrcbintina.  e la  Lcntiìchiana  ; 11  fu» 
modi  quello  legno  c fano  contro  la  pefle.e  fi  pratica  afl'ai;  c le  noci  fueabbrug- 
giatc  cacciano  col  fumo  le  Zanzane  ; trite  le  foglie  fcriue  Dk>fcoridc.&  incorpo- 
rate con  ccra.fi  pongono  sii  lo  llomaco  per  corroborarlo;  crice.e  porte  sa  le  feri- 
te, rirtagnanoil  fangae»  c le  confolidano  ; perte . c rtemperate  con  aceto  « fumo 
negri  i capelli,  perciò  diflc.  Sereno. 

Et  n ipu  m ctihtm  fueco  fimulMre  dolofo , 

His  pradefi  acri  contrita  Cupreffni  aceto . 

Il  Ciregio  qual  fbrfi  prima  d’ogn'altro  frutto  fi  mortra  grato  al  fuo  coltiuato» 
Cara/e  . veduto  in  Italia  la  prima  volta,  fecondo  S.  Girolamo,  e Plinio,  dopo  la  vit- 
toria ch’hebbc  Lucullo  di  Tigranc , c Mitridate  Regi  di  Ponto,  fAnno  di  Roma 
680.C  da  vna  Città  di  quella  regione  detta  Cerafonte  furono  così  chiamate,  per- 
ciò fi  dice. 

Qua  vano  Cerafus  diflinguìt poma  colore, 

Sinefeis , arbore  e Cerafonte  venit. 

Se  bene  Diffilo,  riferito  da  Ateneo  dice . che  ne’rcmpi  di  Lirtimaco.  che  fù  vno 
<K ‘Capitani, quali  Regi  diuenuti,  fuccertero ad  Alcffandro Magno;  queflo  frutto 
era  in  GrcciaiC  Seruio  fcriue,che  auàti  Lucullo  erano  le  Cerafé  in  Italia»  e fi  chia- 
minano  Òornec.c  che  dopoi  fi  chiamarono  Come  Cccafe»  vero c,  che  fino  a’no- 
* rtri  tempi  in  qoefto  Contado  vna  fpeiic  di  Cerafe  fi  chiama  Comie;  vuole  queft - 
àrbore  fito  freddo,  e però  in  Egitto  non  alligna,  e poche  fe  ne  vedono  in  Puglia; 
^ per  contrario  in  Inghiltcrra.e  Francia  ce  ne  fono  affai.vuolc  terreno  magro,  anzi 

/CIT4  . j*jpgpjf|jjf|Qgfipuoce  fino  al  degenerare  nc’frotti,  folo  fi  zappano.ò  vangano.c 
fc  rrc  Ima  ogni  feicume  i dice  Carlo  Steffani,  che  gode  de’  fuoi  gcrmogl},  e ramo- 
fccili  viciho  al  piedcie  quando  nd  cene nafeano  da’fnoi  femi  C3duti,nc  caccia  cicca 
Coltine-  pied«>^  fi  coftuma  il  piantarcene  : gionali  molto  l'inacquarli,  quando  fono  per 
I ione . tnaturar’i  frutti, ouefo  fe  auanti  facaa  fiore  s’inacqucri  con  acquafiepida,oueco 

fc'  gli  porrà  calce  al  piede . maturerà  i frutti  prcrtirtìmo . Martiale  infegna  di  ta- 
gliar due  palnai  fopra  terra  vn  Ceraio  giouinc.e  fpaccato,lcuargii  la  midolla  fino 

alle 
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alle  radiche»  e poi  vnico»e  legato  fubicoie  coperto  di  Ango»  che  Tatino  auuenire  fi 
ritroucrà  fenza  dubbio  riunico.ali’hora  quoìlo  H debba  iniérirecó  ibrcolo  di  Cc- 
rafoiche  non  habbia  fatto  fnittOiC  che  quello  iì  facto  infìcoprodurri  Ccrafe  fen< 
za  oliò  ; è neceflario  le  nate  di  fcmc/a  di^erenza  delle  appigi  tare  ron  ramo>fecó< 
do  vuole  Paladio^inferirle,ne  deue  nncrclccrc  all’Agricoltore  il  far  quello  à bict- 
ra>  perche  fono  tanto  facili  da  tenerli  > che  fono  chianrace  Scuolajdc’  principian- 
ri  Incalmatori  » balla  foto  ellèr  follecico  nel  farle  prima  » xbe  germoglino»  curro 
che  caccino  la  gotnma>e  faccianli  più  vicino  à cetra  di  qual  fi  voglia  altro  fruteo» 
perla  fudetea  caufa  di  facilità  d’appigliarli  in  fc  lielfe  infcricc»  non  hò  per  buona 
colà  d’iiiferirle  in  altro  arbu Ho» perche  fe  bene  alcune  hanno  odore  nel  mangiarle 
ali  Lauro»  quali  à Napoli  hò  all'aggiato»  oue  manifedano  più  quell’odore»  che  al< 
■crouc»  hò  penderò  io»che  polTaelìcr  vna  fpccie  particoJare  dorata  di  quello  odo* 
ae»non inferita  fui  Lauro»  qual  non  credo.cbe  per  la  fua  amarezza  ceoghi  alcun’T 
iulìco»  c la  proua  me  n’hà  accertato . Quelli  c’hanno  opinione  » che  jl  tagliare  U 
-corteccia  a’frutti  per  la  Ióghezzadell’arbore»gli  caulìiche  più  facilmente  ingrof* 
fino»  adducono  per  eflempio  il  Ccrafo»  quale  naturalmente  rompe  la  prima  icQC- 
za  per  ingrolTarc»  ma  oltre  di  quanto  ne  dtròà  baù'o  di  quella  opinione  ; qui  cir* 
iCa  il  Cerafo  dico»che  con  felfempio  di  quanti  opera  la  natura  nel  Ccrafo»  noni 
iicuro  il  pratticare  ia  altri  fhitti.ouc  la  natura  non  opera  in  tal  maniera»e  ne  me- 
no nel  Cerafo  lì  pucfclfcttuare  con  la-dcda  maniera  della  naturala  quale  folo  la 
prima  bucia  (fe  bene  s’ollcrua^  rompe» rcflaodo  ia  feconda  iilefa»il  che  col  coltel- 
io  non  fi  può  efcquire»&  il  tagliare  ia  feconda»  & il  legno  ancora  com’auuienc»  è 
vn  preterire  i'imiratione  della  natura  con  danno . 

Sono  le  Ccragie  di  moitiflimc  fpetie  » delle  quali  ne  nomarò  alcuna»  nò  mi  ba* 
Aàdo  l’animo  nè  di  quello  ne  d’altro  frutto  obligarmi  à dir  tutte  le  forti»frà  le  fai 
natiche  c’è  vu’ Acquaiola  non  dirguilcuole»  ma  cc  ne  fono  tali  aiKora  di  gul\p 
ro  difpiaceuole»chc  fono  tralalciatc  lin  da'Porci.Lc  Marafchc  è vna  fpctic»cliè  na- 
feeda  lèmc»c  non  s’inferifccima  delle  inferite  alcune  fono  roirc»alcrc  meze  roHciC 
meze  bianchc»alcrì  quali  nere»  ò fanguigne»  ò fcurc»  alcune  lì  chiamano  durone» 
icertc  graifionc»  6c  altre  come  s’è  detto»  Cornee  .*  fono  ancor  diflèrcnti  nella  lun* 
ghezza»»c  rotondità  •' gli  arbori»  che  producono  le  fudette  fpetie  s’alzano  lìnoà 
ventiquattro  piedi»  eccetto  Jcpiarafche»  quali  per  contrario  dando  bade  manda* 
iHO  I fuoi  rami  alla  china»onde  per  fecondar  quella  fua  natura»  fc  s’infcrilchino  bi- 
-fogneria  poiKre  il  furcolo  alia  rouerlcia  > Delie  Marafche  alcune  hanno  il  picollo 
Jongo»alcre  cortiflìmo»  lìcomc  quelle»  che  chiamiamo  vifciole»  vna  cui  poco  dì* 
uerfa  fpetie  fono  le  Marcne . Alla  vifciola  Romana  credo  > che  ogn’akra  Cerala 
debba  cedere»  non  tanto  per  la  grolTczza»quanio  per  haucr’vn  fugo  di  gullo  tra  il 
. dolccic  l’agro  lingolaridinìo.Giouanni  Bruenno Campeggi  aficrma  haucrne  ve- 
vjduto  injrrancia  grolTc,comc  qual  lì  voglia  gran  Prugi^  > laranno  forli  queilc , che.  ^ 
chiamiapio  Ccrafe»  Prugne»  di  poco  gulln»lolo  per  la  bellezza  »e  nouiià  riguar* 
-dcuolc:  ficome  k vile  ok  (tino  lanillimctcosì  leCerafc  leso  pcrniciole»ondc  fi  di- 
cctcbc  mille  vilciolc  non  fono  ballanti  à vna  Cafa»  & vn  ccrafo  è di  vantaggio  ad 
vna  Citta»  tutcauia  Ja  Scuola  Salernitana  vuole  in  concracio»  dicendo. 
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Le  Ccrafenmgute  fan  gran  doni)  r*/;^ 

Epnrganolo  flomacx>,eillornociof9  .1' 

Efimpe  la  pietra,  e genera  bum  /angue . • u 

Mibifognaauucrtireilconfigliodiqucftivern,  - 

ye/cerer  ad  plenum  Cera/ts,fed  ab  bofie  maligne  !•  .Ci 

• I Ertpe  me  Domine,  eft  dieere  femper  opus. 

Tutte  le  Cerafe  lì  fcccano  al  Sole>  & in  fomo>  e fecondo  il  fudetto  Campeggi* 
con  mirabile  fucce(io>  peroche  le  dolci  lì  fanno  acide>  e le  vifciolc  lì  fanno  duicci 
quelle  così  frcfche>comc  fecche  fanno  guftofa  ogni  viuanda>  ma  praticanfì  piùle 
vifciole  in  pallicci>  ò in  lluH'ati . ò in  intingoli,  ò in  pieni,  ò in  croftacc.  ò in  mine- 
ftra.ò  in  falfc.  ò in  fuppa  cotte  in  vino,  e coperte  di  zucchero;  li  pongono  ancora 
in  calfette  di  palla  lìnaipoi  cotte  in  forno,  coperte  di  aucchcro  lì  feruono.  e cbia* 
mani!  tattarc  di  vifciole.  onero  lìroppate  : polle  in  zucchero  condito . ò in  miele 
puriHcato.in  vafetti  di  maiolicaio  vetro  lì  conferuano  tutto  Tanno  perrinfrefea- 
re  i poiieri  ammalati . II fopradetto  Brucrino  lì  llupifce  di  Plinio;quaThi  nomi» 
nato  i fucchi  d'ogni  frutto.e  quello  delle  vifciole  habbia  lafciato.forli  à quei  tem- 
pi non  lì  collumana  di  far  vino  di  Cerafe  in  quella  maniera,  oltre  il  detto  nel  mo- 
do di  far'acque  di  vifciole  ; lì  Uringono  le  vifciole.  it  il  fugo,  che  n'cfce  lì  pone  in 
vn  vafo  tino,  che  chiarito  habbia  dcpollo  laYcccia . poi  da  quella  appartondolot 
iì  cola  in  vna  Carafla:e  con  molto  gullo  a’iìcibondi  ammalati  lì  porgc.ma  i:ó  do» 
ra  tanto.come  il  fugo  dì  Granate,  con  maggior’abbondanza.  e piu  lullo  lì  fi  vino 
di  vifciole  per  fani.  s’appartano  cinqnanta  libre  di  vifciole  da  gli  odi.  per  cialchc- 
duna corba  di  vino,  che  lì  vogli  accomodare  > gli  olii  s’ammaccano  in  nuniera. 
ch’i  pena  lìano  rotti.poi  tornato  à millicar  la  carne  appartata  con  gli  olfi  pillac» 
ciati,  fe  n’empie  Timbotticuro»  c fopra  quello  lì  getta  il  vino  . procurando  > che 
ne  conduca  feco  tanto  gli  olii, come  la  carne  nella  botte  ben  poltca.e  fauata.quol 
piena  lì  chiude,  afpcttando  a bcucr’il  vino  lino,  che  lìa  rifehiarito;  altri  in  luogo 
di  vino  fopra  maggior  quantità  di  vifciole  > & odi . nel  fudetto  modo  preparati» 

• gettano  acqua  bollente,  e n’empiono  la  bottirella.qual  ben  chiuCi.  e rinfiefcara» 
iui  à non  molti  giorni  caccia  vn  liquore,  che  al  color  par  vino»  poco  edendente  il 
capo.ma  con  l’odore,  di  llraordinarìo  gullo  > altri  contenti  del  foTodore . in  vna 
botte  piena  di  vino  fanno  flar’infulb  vn  iacchetto  pieno  di  fronde  di  vifciole  > ò di 
marafe  he . ò marcnc  > e con  molto  guflo  beuono  il  vino  > che  da  quelle  hi  prefo 
odore . Del  legno  di  quefl’arborc  fc  ne  fanno  tauolc  per  far  Icabcli.banchc.  mcn- 
fc.canè.&  armari)  bellitlimi.  vcroè.  che  quello  vuoTcflcr  di  quella  fpcric . chc« 
' di  color  rodo . pcrochc  di  quella  di  color  bianco  fc  nc  feruc  per  far  tinc , Tvno  . c 

l’altro  per cllcr  legno,  che  lifeia  benidimo.  lì  tende  fonuro.  eperù  fcrne  pcrhic 
flauti,  ò canne  da  organo  ; le  feorze  di  quelli  Arbori  grandi  feruono  per  lar  culle 
: a putti,  ò calcile  per  Api . Habbiamo  il  Cerafo  dal  Hor  doppio,  ma  lenza  frutto 
per  Io  più . 

Gli  Agricoltori  didima  frcddo.comc  gli  Alcmani.Francelr,  Lombardi.c  lìmi- 
i li, quando  hanno  fcricto  del  Fico  ,■  fc  la  fono  patlàra  con  fuccima  brcnità , come 
quelli, a’quali  dal  gelo  b prohibico  il  coltiuar  quaatità  di  Fichi  i per  coucrario  gii 
r • • habi- 
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habitantì  in  ragione  calda»  come  i Greci,  Spagnuoli»  Napolitani,  e iìmiliicon  di' 
iigente,e  diflfiifo  modo  hanno  infcgnaco  la  colciuarione>e  con  long3,e  mirabil  lo- 
de l’hanoo  cflaltato,  allegando  Ateneo  il  Fico  Ciprio  elFer  longo  (ci  dira , il  Tro* 
iano  enfer  roflb,piccioliinmo , ma  dd-gu(ìo  della  Nefpbla  ; Se  Onefcicritio  narra 
che  in  /rcania  ce  ne  fono  arboriiche  producono  cento  i'cttanra  mogi;  di  Fichi  ; Il 
Porta  aiferma , che  nel  Hegno  di  Napoli  et  fono  popoli , che  della  (bla  mercàtia 
di  Fichi  viuoRO. 

10  che  delcriuo  la  colciuarione  dVn  CampOila  cui  meza  parte  per  il  freddo  nò 
alligna  Ficchi , cioè  il  piano , e l'altra  metà  cioè  i colli  ne  fono  abbondanti, per  !*• 
yfo del  numerofo  popolo  l}ologncfe,doucrò  cifere  ifcufato.fc  non  dico, quanto  1’- 
rna  parte  de'fudetti  Auto  i fcrtuc,  oucro  fe  fari  piudilfufo  dell'altra  parte . 

11  Fico  dalla  feconditi  coiì  detto, fecondo  V arronc,traIafciato  le  fauolofe  opi-  '| 

nioni,  che  Cerere  lo  facclle  nai'ccre  per  donare  a Filato,  in  gratia  del  riceuuco  al* 
bergo,  oucro  che  Sicheo  Gigante  pcrieguitato  da  Giouc,foile  dalla  terra  cóucrci*  - 
Co  in  Fico;iii*jppiglierò  airdpinionc  d’F.leiano,  che  il  Fico  folle  il  primo  aliméto 

ideila  vira  femplice,  e che  iìcome  fi't  primo  cibo  i gli  Arcadi  la  ghianda,  agl'in- 
diani la  canna  micie,  a Caramani  la  palma,  i Meoti  il  miglio,i  Pcr/ìani  il  carda- 
oo.così  à gli  Atcnielì  il  Fico, quali  feguitaronp  i piacer  molto  a quei  fapienti  Fi- 
lo(o/i, onde  Platone  era  chiamato  amatorepc  Fichi , e Galeno  tri.  tutti  i frutti 
niangiaua  il  Fico  folo,  ma  lìali  come  lì  voglia,col  Caporale  diremo,  che 
Il  fico  non  fc  fior,  non  odora , Inutcchia  prefio . 

Nafce  di  Cerne  fenzi  dubbio  il  Fico , c maifimc  fegato  vna  fune  vecchia  con  la 
parte  intcriore  de  Fichi  bé  maturi,  vi  lafciamo  il  feme,c  quella  polla  in  vn  folfa- 
Cello  nel  modo,  che  per  piantare  lìepi  s'é  detto  al  Libro  fecóndo,  ma  oltre  lo  dar  tir/iv . 
molto  i far  fhitti,  quello  come  faliiaticoic  di  mal  gu(lo,c  quello  Arbore  faluati- 
cocliunmfi  Caprifìcio,  la  verità.è  che  quello  lì  può  inlérirc,aocchio,a  cancJlo, 

& a bietta  fopra  rami  di  due,  òcre  anni,  Se  in  qual  lì  voglia  dc'fndetcì  modi  lì  fol- 
lecita  di  chiudere  predo  Todefa,  ò con  cera,  ò con  terra,  o con  feorza , acciò  dal 
vento , ò aria  non  lìa  afeiutto  il  meno  humore  cTogn'alcr'arbore  > ma  appigliali 
Cauto  bene  di  ramo  leuacodaU'Arbore  piantato  in  terra  fcalfaca,  có  la  biibreata 
criuella  ali’vfo  delle  vici, oucro  in  vn  follò  tre  piepi  profondamente  lauoraco,  che 
è frudatono  il  farli  di  Cerne  nafeere.  Quedó  ramo  vuol  eflcr  con  nodi  fpedì  in  fe- 
gno  del  fuo  vigore, con  feorza  lifcia,  e polita,  in  legno  della  fua  giouentù,  e podo 
lotto  terra  due  piedi,  fe  ne  Icua  fopra  terra,  quanto  n'auanza  da  due  gemme,  ò 
vogham  dire  due  occhi  in  su  ; Pianralì  ancora  in  vn  buco  nelfoflb,  ofcalfato, 
con  vn  palo  facto  il  ramo  da  alcuni  fpaccato  dalla  parcciche  vi  in  terra,  e dentro 
l'odèfsa  vi  pungono  vn  fa  (letto , il  che  non  approuo  ; mà  si  bene  d quella  parte, 
che  vi  in  terra, m luogo  di  tant'oifvfa.rompi  lì  con  l’vnghia,  ò altro  ferro  la  feor- 
za, per  darli  comodici  di  radicarc,il  che  nacuraluacncc  cft'ctcua  molto  vidno  alla 
fuperficie  della  terra , caufa  in  parte,  che  non  {fopixarci  il  freddo . Ogni  Fico  ere-  -rlrijtl 
■fciuto,e  fatto  gràde  caccia  attorno  il  piede  quantiri  di  ramufcclfi,  quali  d Ichii- 
canOiCon  vn  poco  di  radica  congiunta,  oucro  lì,pcopaginanoin  tetri,  ò in  vn  pi- 
gnatOfò  vafo,ò  burgazzo, acciò  radichino,;  fanno  fulscqucnte  barbato  ’n^l  fof- 

fo 


rWiV  qualche  fter ile  arena  fi  nracciaictpoUafcilU.o‘»^^^^^ 

?;..«o  (aranno  ÀS«acn='^  „« 

cino  al  Fico  lo  rendono  mantenerlo  tino  di  ogni 

Fico  per  haueme  più  dola  frutti.  praticano  ancor  l Autunno, 

le  fiaibboodanza  il  rajordar^^  „ouerarfi.mentre 

. r?aUfcì«o  ^ freddo-più  iTogrfaUro 

‘ li  Fico  Faraone  bianco.e  nero  7„^a.LHngai^^ 

' • gédo  11  fruttodue  volte.c  buono  „cro  Caftagnolo, 

re  di  tutti,c  nero  fiduc.volic.Lazaro  biaoco.c^  ^ , logbej^ 

Tofcancllo  biàco>c  Corucllinoncgrifan  ^ 

migliafi  al  Ciprio  fudctco.ll  bianco, anzi  gialluzo  a* 

«e  aliai  fecondi  per  la  Piizza-U  Gc  td  ^ di  nome. come  ^ at^- 

doli  conduca  à pcrfctttonc, poiché  Litc.abbondantillimo  pc 

rie  nebbice  grau  caldi.ll  1'°^  Sampiero  fa 

palqumo  nero  fàduc  vo'.ce»crcfiftc  ,-n- freddo  buono  da 

LonoparUpiazza.llVcrdeceh.o.cUe  td^  CandclUno.  » 

vfeionto  nero,  bianco  che  matura  pero . H m*  ^sfractolgono 

chi  peregrini . Il  Corteo  bianco . L q ^ Caualier  inorcUo.  Si  B ^ 

■'Lardarobian^hi,  e primi  à maiutar  di  lati  pollo  Copta 

<■1  Fichi  folo  maturi  convn  ccftello , o dcicrito . 

afta.Scilmododiconofcctlicmver^o^MWi  _ 

/ Tc/;dcisie li cffpoie : Quelle  corti,  oucdai^udche^^ 
' piano  piantanofi  li  Fi^»‘'*^  ' -j^fg^cano  quando  pafl^'"  . 

~ fianorcparati  da  venti  freddi  con  lut  5 tre  piedi  alto.nc  d falò  . j 

^ rigocofc.nc li gicua il rincalcitf ^ . rzxxùrn,m^'^^^f 


•4 


Libro  Quiuto. 


mentre  fbnogibaaBipiegati.c  coperti  di  terra  li  h»faIuati,maqucfto  quàdo  fii- 
no ingrofikti  non  fi  può  pracicarewa  fpecie  di  qncfti.che  natuEalincot.  quafi  pi- 
gmei  relcano  nasu  if^  vaii  à guiu  di  Naranci  inacquaci  l’e/latc>  l'ioucrno  in  luo* 
ghi  coperti  hÌK>  conieruaci  procurado  cou  ogni  poterc('non  oftantc.chc  io  viics. 
gl  in  piaao(  d hauer  di  qtieiio  più  foaue  frutto  > di  quanti  ne  venghino  da  legno  « 
E ficwne  la  terra  fomminiftra  all*  huonio  il  vitto.mcdientc  il  pane , c-l  vinofeosì 
queft*arborc  quafi  di  quella  cnnulo  nel  tempo  del  mietere , c della  vcndecnia  due 
ralcein  m iiielTo  anno  ne  pronede  il  frutto  » qual  frc/co  icrue  di  companatico»  q 
§Kcoia  luogo  di  cacio.e  tanto  dolce,  che  fi  tiene  per  il  fimbolo  della  foauiti  ; q 
dolcezza,c  di  maggiore  nutrimento,  e fanitd  di  qual  fi  voglia  altro,perchc  dal5 
fino  à Putti  di  poco  nati;  mangiato  l’Huomo  rifuegliato  rende  allegro, c dormen- 
do induce  fogni  guftofi, cantò  Ermipo . 

r pi^a  ì{h«dos  dantcs,  & /omnia  grata  -—^Ficnt . 

^ 1 Arbore  fia  cosi  al  gullo  afpcro , & il  frutto  dolcc , rende  la  ragione 

Teofrafto.  perche  andando  tutta  l'humiditi  nel  frutto,  lo  rende  dolce  ; per  con- 
CTdno  li  (leciti»  che  rcfld  nel  legno  lo  fi  ^nuroj  per  Io  che  ancora  vogliono»  cht 
fulmine  non  (la  cocco;fcrucfi  alle  prime  tauolc  con  ghiaccio,©  ncuc,c  da  mol- 
ti, in  riguar^do,della  caJiditd.fc  li  beuc acqua diettro;mangiato  Ira  palio fdf venire 
la  icbrcic  li  vede  in  Accneo»cbc  A riAofano  vedendo  vn  fcbricitarciindouitiòj  che 
•haueua  mangiato  Fichi  dopo  mero  giorno  ; è frutto  carilìimo  à Vceclùonde 

<anio  quello.  iHcundas  ^uibus  Ficus  plantare  retufaat, 

Stigli  huomini. 

TefuresfpoUaitt.fpogliant  te  r(fira  nalucrmn 

Ouleedo  i ficus  te  tua  pcr/equitur 

TEpigrammifla  ancor’cgh  feerzando  in  nome  del  Bcc^afi  co  diflc . 
t Cum  me  Ficus  aJat,  cum  pafear  dulcibus  vuis , 

' CurpotÌMSttottteunondeditvuamibi, 

. Ingrafla ancora  più d’ognaltro frutto,comc s’è detto d’Apitio, che ingraflaui 
a Porci  con  Fichi  fecchi . ® 

Hi  queft  Arbore  varie  altre  Virtù , come  jigato  i vn  Fico  qualfi  voglia  indo- 
mito Toro,  fi  fi  pacinco,e  maarueto.Frolla  la  carne>chc  a'fuoi  rami  fia  appgfa 
qucfto  da  vn  tal  Ariliione  Cuoco  fu  feoperto  a cafo,pcrche  hauendo  attaccato  i 
en  Fico  vn  Gallo,  che  di  poco  era  fiato  lacrificato  ad  Ercole,  lo  ritrouò  tcnerilfi. 
mo,ancorche  morto  Io  ficlTo  giorno , c la  ragione  è addotta  da  Plutarco , perche 
oc  viene  vBtai;alito,ò  aura  gagliarda,  e calda  la  qual  fi  frollare  prcfto  le  cacni,  è 
per  quella  fiefla  ragmnc  il  latte  di  qucfi*Arborc  fi  quagliare  il  late  de  gli  Anima 
Jh  come  s e detto.c  fi  guarire  la  morficatura  delle  Vcfpi , jlc'Scorpioni , c della 
Donnolajc  la  Scuola  Salernitana  cantò-  ^ • 

$troffetapofiemet&  in^tion  fi  curano 
T Con  emptafire  di  Fichi  inacqua  cotti. 

i.  . il  "Papa  nero  aggionto  trae  fuoral'ojfa,  " ' - ' 

•;  . Cenerai!  anche  i Fichi  affai  pidoetbi 

T\.  ^^'•'^ttitreaggiip^nU/attte,  * '*’ ‘* 

Que- 


rinkt  et 
Vfe^ 


lì  Giardino  • 


CingitU- 


Sit», 


Srmi- 


fttUréU, 


if. 


Qucftarbore.è  più  nomiiuto  nella  Sacra  Scritura  d.  qual  fi  voglia  altro.cojni^ 
fiìdo  da  quando  il  noftro  primo  Padre, dopo  haucr  peccato,(ì  coperfe  di 

Fico.dall*afprer2adclIc  quali  volfe  denotare  penite2a,onntU2aamcn;ode  defi^ 
riKarnali, fecondo  Ircncojc  feguédo  fino  i quàdo  Pinfaiw  Giuda  i quefio  s ^ppe 
fcScl  U gno  di  qucft’Arbore  fé  ne  fanno  rarghe.c  gli  Antichi  Idolatri  nc 
la  fiatufdelli  Dei  degli  horti;d-’Fichi  fi  fa  aceto, come  s e dettola  cencredi  qu^ 
fio  legno  è più  mordace  d\>gn’altro,  a però  fe  nc  fcruc  a far  lifciuo  per  ["  acqua 
per  Io  faponc,e  da  conciat*oliuc,gii  detto;  & incorporata  co  vnto  fana  il  mal  del 
Fico,cerfa  cofa  è,  che  i Fichi  mangiati  ncttanno  le  lem.c  foluono  il  corpo.cm^ 
fin?efiraJolti  con  la  rugiada.qual  poi  prdlo  fi  conftringc;mad.  P‘« 
lecco  rouerfciatojc  bagnato  di  micie, fi  fi  vna  luppofia  qual  fa  tant  cftctto.quato 
qual  fi  voglia  fatta  in  altro  modo.Galcno  vorr  la^he  i Fichi  fecchi 
con  timo,  o con  pepe  , ò con  farurea, giudicandoli  fani  in  qucfto  modo , e § i 
ammalati  ancor ajli  Fichi  fecchi  cotti  có  radica  di  Giglio,  e di 
oiallraii  fopra  rumori,  li  maturano  benitììrao  ; le  toglie  vogliono  per  detto  del 

KSlXrouoTar^^ 

vna  feritad’Ezechia  Rè  con  Fichi;dclla  triaca  poi  de  Ruftici  fatta  con  Fichi  già  s 

^‘LcGiugole  fumo  portate  in  Italia,  della  Prouinciadi  Siria. 

al  tempo  dAugufio . Niuno  de  gli  Antichi  le  femina , ma  di  rami  barbati , eh 

pullSaVpfede  d. queftarborcconfegliano il  pulularfene. 

na  il  feminarU , e fe  alcuno  haueflc  qualche  dubbio  del  lor  nafeere , col  annocrle 

tavnlSlo^^  icrompa  v„  poco,  che  al  Acoro 

con  roa  moderata  percofsa  di  martello  Ci  fpacchi  m tantino  I 

tane  di  Primauera  Udì  in  luogo  anzi  caldo,chc  temperato,  o vicino  si 

di  quelle  pollino  clfer  diffefe  dal  freddo, e però  rinuemo fe  g^i  f 

?im;,qu?l.  l’Eftarc  fi  leuano.  Non folo  mai  fi  pota  altm 

Lneficiofe  gli  porge, nò  dico.chc  il  lauorar  il  terreno.e  darci 

aS^i  nó  fia  pe? giouarl.;moIto,ma  incolto  ancor  fmt.fica;c  più  «jd»  W 

Kborc  d mcHcr  la  fogiù,  c piu  prcfto  la  pcrdc;vi«c  aliai,  s-infcri  ce  in  fc  def- 

fn  d bietta  c forti  s’appicliara  fai  Prugnoima  perche  nó  traligna  molto,  fcmiiu» 

T>,,Mi  Sf  d Dóne.chc  pratticato  in  tauolt  de  Signori, ancorché  i 
Tilt  ?^:r  uittauiai  noftri  moderni 

Anddmario*rtimaméte  pnblicatofcncfcniono  in  compagnia  di  regcJitia,  hcl» 
ftcchi,vua  patta, dattili, orzo,capcluere,6t  ifopo.pcr  far  acqua  pettorale . 
^fricaqHMn  tniftU  fert  baccas  ffonttrubentes 

Zmphus  httMjfts  funi  medicma  mais. 

Per  lo  che  i Latini  la  chiamarono  à /«wwf«t#,da  che  • 

Le  mandorle  fono  vna  fpctic  di  nóci, viene  quefta  parola  da)  Grego.,^»»^^^- 
U che  fecondo  Sinforiano  vuol  direnocc  lon^,  non «o  ^ro,  ouc  lo  ntroui^ltri 
molto  So  diÌ:o;o.che  venghida  quei  molti  buchh  che  d pifcio 

i Latini  chia^no , i Grwi  ^riiincari  Catonp  la  dice  n ^ » 
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c y^1k>feaomioii  noci fiduatklie,oijcla  defcrinc  per  del  preraeìo/uturoraccol 
coin^ueftiverd.  . - • 

ConttnpUtùritemcunJénuxfìttrimaSyUàs, 

I nduet  mfì$rtwt,&  ramot  cimahit  oletitesi 
• Si  fupenuitf*tuipttatr  frttmtntafeqne^turt 

am  mmjtao  xmiiet  ìrnura  calmt , ' 

n ..  •^tfiiùxìiriaf«i^méxubetMtvmbra, 

^taHàipttmftnitt€s pai*  ttret^rta culmi. 

Fri  Tari)  ngnihcaci>che  di  queflo  Arbore  lì  propongono, il  raflbmigf/arlo  alla 
cotKÌBcnza  mi  pare  molto  i propofito,  perche  lìcome  quefto  hi  la  feorza  amara» 

•kil  frutto  dolceicosi  è difhculcofaj  tamaro  il  remarla  contiaenza»  ma  Te  ne  ri- 
porta in  dolciflìmo  frutto  d’immenfo  merito . ‘ 

Noi  due  fpetie  di  Mandorle  trouiamo,  feluaggic,  e domcft/che  ; la  laluatica  è ’ 
amara,  lerue  per  rio  della  medicina  in  oglio  mediante  l’efpreflione,  qualleua 
dall  orecchie  la  forditiiffe  il  ciufolamentoigiouaairoprfatione,  dilEpa  la  vento.  r 

StiyC  ^(lo  ne  crifrieri  lana  i dolori  colidi  oucro  prefone  oncie  quattro,  fana  ao.  */*"* 
cora  1 dolori  di  francoic  di  rene , Se  in  acqua , mediante  il  lamincco  » nel  quale  lì  *"  * 
pongono  lib.fci  di  vino  generofo,  oucro  maluagia.pcr  ogni  hb.di  mandorle  ori- 

iKcàe  naturalmente,  poi  rotte , & al  fuoco  maggiormente  afeiutte.  Ouefre  "****^*' 
Mandorle , licomcl'oglio , & acqua  hanno  facolti  di  nettare , e Icuare  ogni  hu-  ** 
more  nfcofo.oucro  ollrurtionc,  che  fia  nello  ftomaco.ncl  petto,  nel  fegato , nel  AaanT, 
rilccre,ancorche  affai  attaccata, e pofta  ne  gl’intimi  vali,  facen-  * 

do  1 ifteffo  efictto  /ìno  alla  pelle, quale  rilchiarano,e  rendono  al  primiero  colore! 
rompt^ancora  i calcoli,  e delle  rcnc,e  della  velica  j pigliate  queflc  Mandorle^ 
per  fc  aeffe  fanno  dormire,  e pefre  con  aceto,  applicate  alle  tempie, Icuano  il  do-  ‘ 

in"v  dallrbbriachczza  ; nuocono 

alle  Volpi.&lGatti,  fc  mifticate  con  altro  cibo  fegìi  fanno  mangiare,  per  il  che 
non  ritroundo  acqua  comoda,  li,  muoiono;  nell’amaro  diqueffo  frutto  fauolce- 
giano,  che  fia  efprcHo  il  dolore  d’Aris  figlia  del  Rè  Mida  rrafformata  inqueft’ 

^ amarezza  piangeua  la  perduti  dello  Spofo.  Le  domelfit  he» 
e dolci  lì  diuioono  induc  altre  fpetie , vna  tenere  forli  le  Naxie  d'Atcneo , l’altra 
dure;  le  tenere  lono  tato  sfuggite  da  Mercanti  di  Mandorlc,per  non  elTcr  così  fc- 
conde  come  i atre  quanto  feguite  da  Donne  , Fanciulli,  & Vccclli,per  la  faciliti 
Janimaccarrc.chc  tufi  con  duedita  ; le  dure , ancorché  fiano  di  molte  fpetie  *■  ' 

Pogli3,fi  conliderano  folo  fottotrè  forti,vna  le  grandilfime,  l’altrc  mezan?,  ter"  ^ 
zolcminimc.Lcgraadiflimc:.  forfi  le  Ciprie  d’Atcneo,  longc  ben  quattro  dita.* 

con  la  punta  riunita  à guifa  di  himo,fono  più  riguardeuoli  per  bellczza,chc  per- 
che  arncchifcano,cflendo  che  molti  anni  fono  frerilhc  quelli  anni,chc  ne  produ- 
cono^ fanno  jwhe.  Le  mezaiK  fono  quelle , che  chiamano  Mandole  comuni , 

^/anno  JefroiKh  piu  grandi  dell  altre  Le  minime  fono  le  imbrogine,  e >- / • 

quefte  due  forte  fanno  abb*ndanti,e  douitiofi  quei  paefì  caldi,éuc  fonofrequen 
ti,pmhenc  producono  in  tanta  quantiti,che  nepronedonogh  altri  paclì  fterih, 

■ qucfredefideranojltcp‘euofacilc;ieggicro»  afchita»equafi  rcna,quindic,  chc“ 

in  qiie-  4 .* 


-v-i 


Seme» 
Siene . 


in  micflo  pocl>^qrtd>pcUjù  colli,  péwheTOgfTa 

noSHilATaà  ; bcfte’Vcèo.die  fi  racconca  pcrmcrauiglia  ,chein'JrtghiItcrra-ti| 
volca  hanno  perfcctionaco  il  Ior/rutco{  rcnucro,  recoudo  Ernifpo , df  Pdfìagonia; 
fono  nemiche  dcli’mgrairamràro,  è deli‘hu9)id.o,p«r  jk>cbo#,ò  li  perdono,  ò fan- 
no  fracco  amaro;  dall’alcra  p^fte  la  ilecca  naitìacilto  coa  vrina  d'Huomo 

rvno,e  l’alcro  ben  fracido,le  renda  fercili.f.,  ^ f)  f^cco  d’anaro  diacene  dolce  ; lo 
Aeflb  eifecco  caufa  il  colciuarlc  con  vanga» #;ap{U  r.lfwoine<daioòn1auorarlein* 
faluacichice  fanno  fracco  amaro , ,il  che  gliai|aienc.ancotv  * quando  da  Peccore 


e» 


fìano  rofica^:  y olendo pianrac  qucAt  lì  capino  d«  quelli  ghiom , le  quali  profpe- 
rino  relìcemcnr^in  quei  paclc,oucro  trapjancar  de'barbact  haci  in  q 


I quella  partré 

s’é  òHeruacoiche  he  vorrebodo  vicine  più  pianrc>qualìtcbc  voa  foiaddla  (blinttii-- 
nes*attrilH:delIa  vigni, ouc  fc  vici  feliceniencc  crefchino.coabuon’vua»  per  eHer 


.■HV' 


• à 


np  ',"checrapiantaci  più  volcc  .ficcano  pm  duicelruccù>madanoinon6pnò 
pf  accic;ire,che  co  gra  pericolo  di  pcrderlcilamarczza  cal  volca  derìua  dalla  trop- 
po àbbòndanza  d*h.imprc , à quello  lì  prouedecol  farci  vn  buco  nella  radica  > c'  . . 
quello  chiuder  con  vn  iegnecco  di  querda  inunco  io  micie , ballcri  foto  ancora  il  . *, 
iàrVn  foro  nel  gambo  ddParborc  «acciò  pcc  quello  dillUli  il  fupcrfhio  peccante-  • '• 
humore.AIcuni  infc^rìano  to,fcriuerqua|che  parola  nel  gariglio  della  mandorla  » . 

‘ che  itdcue  puncàrp,  aficr'mandaafhp  quante  mandorle  produrci  quella  pianta  » : i 
<'rttcCrarannocòsì  triccci.in  quello  nortro  clima  pofiamocootencardd’haacme  », 
quelle  pò  chcicoiìforme  piace  alla  natura  donarci, e più  tollocon  l'mfitione , col  ' • • 

^ fordolo,  ò con  l'occhio  proaèdcrci  di  qualche  miglior  fperie  ; fra  noi,  ouc  prima  • > i 
chi  l'aria  fìitanperuta  di  far’infiti,  quelli  acborihanno  i fiori,  i forcoli  fi  de- » - .. 
uono  fcpcllir  forco  certa  il  Verno,  poi  difloccrati  il/uo  tempo  làr  i'inlìto,  ò in  fc  i 
ftcìTi.ò  nel  Pcrfico,bùdo‘5cll’fn^n9^a4»pKaodq  il  Luglio  inferirà  occhio  ndouó:  il- 
fopra  ramo  nuoùo;  Vàrronc  ^ùole,  che  delle  Mandprk  le  Api  cauino  cibo,  micv'.r'n 
Ic.e  cera . (^efi’arbofc  <:o^itV>m  orna  k tauole , priinaaccrbb,  an- 1 

zi  à pena  c^parfoiìocro  da' la«ìùginc,frcd do  in  giaccio  lì  fcruc,&.  a Donne  gra  ’ 
uide  fono  graft;fi  lìropano  cosi  acerbe,  facendole  bollir  m v:no,ò  fappa  , inficc-  ‘ ^ 
catécon  (lecchi  di  canneflaicctùqdi  di  garolfaio,  ouerofi  lìroppano  in  zucche-"  / 
roclÙ3rificato,ònùéIcpurific,^o'intuttMquali  modi, & ancor deU’accrbc  ver- 1 . • 
di  lì  fanno  crollare,  ^ entrano  nc'pieni.  Ma  quando  poicomiodano  ad  indurir’-  . 
il  gjicio  ifilleniccon  ì'oflo,  c chcjJ^gariglio.c  ancor  candido,  c morbido , allhora  vo'i 

* li  fpaccano , e pdati  lì  ritornano  c\a(cheduno  nel  fuo  gufeio , Ipruzzati  d'acqua 
roW;vcro  èiCHe  le  fccchc  fccchjllimc  ^coij  acqua  tiepida  pelate  sì  riducono  alia  ■-  - 
medema  quatied  di'candorcie  tenerezza,  c (late  in  acqua  rofafi  fcruono  polueria  z 
zacdd  zucchero,  ficbiBC  le  ftc(Ìfema^qricpelV«i  s'inzuccherano;  fc  ne  fa  poi 
falli  cfquifìca  già  d?cta,  oucró  cqryicrtìtc/n  lajt*  fc  ne  liga  ogni  minellra 

- uandam  magró , t fi  tfamca^'jUlagpfii  ò fc  nc i^pprc  ogni  pefee  cmtoleùò , 

* altre  viuandcgià.dctt,^^.  , , ' .1 

* • »Scpefiminellrà'd^Ù1l(àag^)icfacfidiI;zctedlfnaododereri!arbia^ca'^^ 

» * , ,v  ■ “I  - . -r  - • 


i 
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* % 


Librò  QH}ìk0,  • . 


«àngfar  per  giórni  di  magro,col  quale  fi  mffchtf  polpi  bianca  drpcrcc,rÌÌIo,zuc-  ■ 

, ch"o»&acquarofa.Sifatinoanchcdimandoricdo!-ipefle var/jÀuftofi)neaiiiii  La/n  da 

parncolarc  rohndo  figurare  vna  gionciri  per  rii  piactó  rwlc , - 

Jib.at  dijMndof]eottimc  ftatcIiorea4.mfureinacqua,pofpcIare,a(rpT/7p^^ 

no.poi fid^ipcrano  con  lib.  tre  d'acqua  limpida  è fc  gli  i^iungcVnàm  c ic-  '.’d'V' 
za  di  zucchero  fino»  ^ vn  pocod’acqua  rofa  vn  pbco  di  decÒtiSnc  A'  pefcé'.mz 

fcc«^.&vnpocodiftorcdifaieógmcxJfà'mifticata' . l?pónehi'fr?vafò^rS- 
to.odiimouoftagnaco.fopralebragieircaldare.  manon  JboTire.'óuc'corÀa- 

coininuamenrc  fi  maneggia,  dopo  fi  pone  » «f. 
freddarcjfcmprc  confiderandola,  però  che  quando  fi  vede , che  corfiincia'a  alfa- 

. Cdnlafudcttact^pofiaoiKdigioncarcffporr^  empire  )a' finita  d^eVifei 

doua.FOcorottriKfvorarle,mabércttiicWidaosr:ip  ^ . 

marzapane  za'ftaranarta  pàllotc  d ouifa  di 

roffi.douavifipong(^nclinezo,cfegucfiadempire/gufcieol)W  . / 

. Ajrlcfii^c,  quali  fi  lafciano  in,^irc,  e congellaVei  poi  » fcor2anó;cWc  po«a 
idurci.ordinanc,c  (tferiiono  parte  inricre,e  parefc Spiccate  Con  dubbia  uifia  ^ 


jcuaco>ra»oaato  cnc  Jia.c  libero  dal  pannó'lino.ff  fcruc,ò  in  fette, ò fopra  cr<& 

sSaSK;^ 


^ a pcrchifiadlffèitofo  dicbìor  di  capo.  pcSclón 

na  certa  olcofiti.checonricnc  in  fe  la  mandorla.rifcaldà  la  tefia.fiidòleré  il  ca- 

.l>Oienuò  coQuerrirfìinmIrr^.«#»r/\i^.<*K*i«r..^r ^ V 


.^.c  può  oonuertirfi  io  colera,  vero  è.che  le  fréfee’  cótengono  meno  di  qSoVi^ 
Sfi!  ^'^«c*’c»oj«ndofarlattccorrctro,s'ibbr^  mandorle, hói  fi  fic- 

f 2 4-horc.e  Fatto  ri  latttf.mòltò  £,lnà'n^à 

^ f tótlc'àa  •Ifcfa  :''  t 


■ .v«. ».„ctua  n Iiocra  da  oicofitS.c  da  •Ifèfa  :'  ‘ 

: CQa^^a^aorlcamare,monde,cpcfie  min^rté  ftépcritecó'àcfciuà  roià 
fa  iDcorp^atè  e^rollì  d'ooa  tofie.fi  fi  i»antecaVUile.Ilie|?o 
non  mole  atto  a c^cio  arcunt^perc lie  non  vicrifc  rriòlco-gròfTo,  c FramIc.nodoroJ 
gora^ofoifa  pero  nobilitato  dalie  due  verghe  ridia  fdcra  Jtrft^uraKfuaSo^ 
quello legnotc quella  d Aron  ronimoSk-crdore.rnl«i»,W,ri.ni..  n*  , ^ 


Jrt^iiditK.chc  deuono  hauene  i cuftodidcll'anime  dei  lof  fec , c Ììcòriìé  5 
fo/icaroxlrqucfti  a^né  «aro  liuoritò dalla  natura  di  tifa  rorzè'clie  i S>i  fiori' 
nontcntono  n5  briafc,nt  ghiacci;  cosi  il  zelo , è rollccirudinc  de  Sinti  Prelan  S 
«orito  dalla  Macftadi  ODio  lontro  ogni  rabbia  di  ptì-fccutfene,&  hcréìfic  ; ' 


Qu; 


uan-. 
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, Il  Giardino* 

Quante  varie  comMiìcioni  facciano  i fpctiali  di  mandorle  dold  per  vfb  delio 
cauoiéjfaria  longo  il  dirlo>ancorche  quePto  frutto  vnito  con  zucchero>&  aromati 
fìi  di  molto  guito»  & orni  le  mcnfci  ac  meno  mi  diffendcrò  nd  dire  dalia  iiia  vir- 
VII  in  vfo  della  medicina)  e quanto  (i  pratichi  > perche  la  fola  frequenza  (foglio  di 
media-  ^ mandorle  dolci  ne  rende  ogni  vno  certo  > c falli  incdiautc  il  torchio)  con  l’elprcf- 
ione  di  quelle  rotte;  e piftacciateic  fcaldate>ò  con  fucKO>ò  con  arùuò  con  Soie* 
ò có  farle  Ilare  ammontate>tutti  quelli  vari)  modi  di  rifitaldarlo  Q propongono) 

' 'perche  (ó  quello  rifcaldamcnto  fe  ne  caua  più  oglio>ma  è aflài  più  perfetto  quel* 
lO)  che  lì  caua  fe  nza  rifcaldark)  fe  bene  in  minor  quantità  > qucll‘oglio  libera  da 
. ’ '•  dolori  colici)giouaà  gli  etichmitiga  le  arperirà  delia  gola>dclpctto>e  del  poimo* 

’ ‘ nciprefo  ; in  ogni  parte  eUrinfeca  poi  applicato  rinfrefea  > amorbida  le  durezze  « 
c leua  il  dolore;  vulì  dalle  Donne  di  parto  per  Icuare  li  dolori  ) e perche  moue  il 
. corpoiche  ellcccua  più  gagliardamente  fe  farà  fatto  con  Mandorle  fenza  la  pcUc) 
"è  antor  grato>e  fano  ne  ctbù  e quando  lìa  fatto  con  Mandorle  calde>  pclatC)  bea 
>'  \ afciutcei  non  è così  facile  à venir  rancido  > e mediante  Tinfulìone  dc'àori  G rende 

Mtlé  odorifero  di  quelli . 

LagencracioncdelleMelcindomelh'che>elaluatichcdiuideremo;  di  quelle 
' PEconomia  rullica  fi  nafeer  più  volontteri  i femi  > come  s‘é  dettO)Che  delle  do* 
melliche , si  perche  nafeono  mcglio>  sì  perche  nate)  e fatte  arbulli  hanno  feorz;^ 
« ' più  grolla  di  qucllc>che  vengono  da  feme  domeAico>e  perciò  sappiala  meglio  in 

SdtìJai-  queAc  ogn‘infito;di  qùclleianzi  della  più  faluatica  fpetic  fe  ne  fa  prima  agrcAe  ) 
eht  in  vi  quando  nó  ancor  mature  llringendolc  fe  ne  caua  il  fugo  acido)  e quello  al  Sole  lì 
n •.  condenfatfe  nc  fà  dipoi  vino  quando  fono  vn  poco  perfette)  e maÓìme  di  qucllct 
' che  venendo  bianche  rAgofto>pare  che  porghino  comcxii  tà  in  tal  ftagionc  di  vi- 
& égjrt-  ‘aodelìderofa)&  alcuna  volta  poco  abbondante  di  fame)  ammaccandole>e  pone* 
-jttu  'doci  fopra  acqua  bollente  all’vfo  deirruaioueroichc  lìa  ftata  al  Sole  à rifcaldarii^ 
- 'lì  caua  dopo  tre  giorni)  & acciò  non  inacetifea  lì  fa  bollite)  perche  ancor  da  Me- 
la fe  ne  caua  aceto  )òla£iandoftare  il  fudetto  vino  molto  tempo  di  non  canario 
'della  tin3)Ouero  tagliando  le  Mela  in  quatto  parti*  e prima  che  s’ammacchino  li 
facciano  Àar’al  SolC)  ouc  diuenute  acctofe,)  il  fugo  fard  aceto  ) tutti  vtili  d’aflai 
conlìdcratione  » oue  lìa  penuria  di  vino  d’vua)  e maliime  fecondo  il  Porca)  rìtor* 
Dando  le  forze  perdute  ) non  folo  à gli  Hnomini  ; ma  à gl  i Animali  ancora)  pià 
Vna  Mela  mangi  aca>chc  vn  pane.  Scriue  Giouanni  Bruenno  Campegguche  que- 
llo vino  è conferuatoda  Normandi  tre  anni)eche  lo  portano  in  Inglulterca  d vé* 
^ , dere)al  che  fare  cóuienc)chc  vlìno  qualche  artificio)  inacetendofi  laMela  taglia* 

« ta  in  breue  tempo,  dal  che  lì  fà  conceco  della  loro  frigidi  tà.anzi  fe  dopo  Icuato  il 

vino  primo  fi  lafciaranoafciute  per  qualche  tempo*  dapoi  ci  lì  porrà  fopra  ac- 
qua.c  lì  terrà  ben  chiufa  la  cina.in  capo  à qiùndcci  giorni  fe  ne  caneri  aceto.  Oi* 
tre  di  ciò  c’è  vna  Ipetie  di  quelle  di  non  canta  ingrata  faluatichezza.clie  ben  con- 
feruatc  turco  il  VcrnO)lì  lalciano  màgiarq)quàdo  IcldomcftJche  fono  fomitc.efrà 
l*altrc  fpetie  ce  n'é  vna  di  rólTor  vago  tinta>tàto  bcne>cbe  alle  Mela  rofie  rallbmi 
glia  folo  alla  fua  durezza  lì  conolbnO)  pw.cqufa  della  quale  li  confcruano  benif* 
fimo  fcnz'alcuua  diligenza  lino  alle  nuoucihauemo  ancora  le  mela  rolTe  laluaci* 

” ■ ‘ che*^ 
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t 


^ ' ' Libro  Quinh* 

die  ilchc ripugni  i qcan:o  ftriuc  Piinioj  else  qiiclèa  fpetic  Ca'Jtale  per  cllcrilata 
ioferitaful  moro  nero  gksuaiidoini  d crcderciciie  chi 'i'baBcfTc  inferita»  non  fila- 
rebbe  valfo  difrrC' llaiaiuatico  •>  •»: 

c Quanto  alle  doméftiche,narK:  c cafo  ncirAgriicoIcnraKr’habbid  apportato  più  Velie 
nomeaTuoi  coltiuatori  ticllc  Mda . I.c  Apiej  tcMaziie»  le  GjtlHe,le  Manlie  » le  ^omeih- 
Qaudiané»  c le  Spacìanc  de  gli  Antichi  > hanno  itninorralaco  Apio  » Mazaio»  Ge«  * 
ftiù»Manlio,CIaudK)>e Spaccio»  qual’cra  vn  feruoiitche  èmolto  benioiferuato  da 
Pliniò  per  dar’d  diucderc»  che  non  le  nobil  famiglie  hanno  ilhift rati  quelli  frutti; 
ne  e^da  ilupirlt  fe  di  quelle  nominate  fpctie  non  duri  il  nome»  che  delfApic»  per* 
chetò  fono  corrottii  ò chi  prima  le  colciuò  in  quelle  parti  > volle  coirmiporli  il 
pròprio  uo<ne  abbollir  il  Romano,&  ciraltar*!!  Tuo . Ama  quell’arbore  aria  fred* 
da»  e però  in  Egitto  non  n rttroaa  > in  Ponto  ce  nr lòno  a fl'ai  » vuole  terreno  di  . 
natura  humido>quindi  è che  quelle  di  piano  fona  giudicate  più  perfette  » lìcoqie 
dt  più  durata  le  nate  in  tcrrenodolce»  che  in  terreno  forte»  pad'atoii  primotò  fe- 
condo anno  dopol'mlìtione  » fi  portano  nel  pomarotò  nel  cà(M»poiiendoli  in  vna  j. 
buca  due  piedi  profonda»  altretanto  iarghaiiui  lì  lanciano  llar’vn’aono  séza  colti- 
natione  alcuna»l‘alcro  fulTcquéte  lì  pollone  zappare  vn  qualche  poco;|il  rello  del- 
la fua  brenc  vita  non  hd  bifogno  d’alcuna  coitiira»  e perciò  fanno  bene  ne 'Prati;  i reafm-- 
fami  fecchi  có  mano  più  tolloiche  có  falce  lì  dcuono  leuare;caccia  ancora  queft'  aetient. 
arbore  circa  il  piedi  alcuni  ramctti»quali  barbati  d’anni  due  li  trappidtano»  e rie* 
feono  meglio  qucllifchclùghidal  piede  puilulanotchc  li  vicini>ma  quellhchc  dal 
morto  arbore  quali  figli  ringiouiiùlcono  non  potendoli  afportare»i  ui  ingrollati  a 
fufiìciczas*inferircono»la  qual’operacioiic  pereder  arbore  abbondàce  d'alfai  hu* 
nudo  Tiene  fatta  bene  nello  feemur  della  Luna  col  forcolo  a bietca»ò  nc  giouanif- 
fimi»  a occhio  trd  la  feorza»  e il  legno  in  fc  llelTo»  fu’l  cotogno»  fu’lofpino  bianco* 
fili  prugnotful  forbo.c  fui  pcro;s'appigIia  ancora  fu’l  pcrlìco»ma  nò  ci  viuctfcriue 
Plinio»  c ci  fi  deue  credcre»d’haucr  veduto  d Tiiiolj  fopra  vna  Tigiia  inferito  ogni 
forre  di  Pomi»c  che  dali'infcrirlo  nel  Platano  ne  venne  la  Mela  rola;di'qiielle^< 
prone  ne  fiamo  liberi  in  qtiefio  Campo»non  fapcndo  io  a)tro»(he  diieTigllc»vDa 
nel  Giardino  de  femplici  nel  Palazzo publico»  l'altra  nella  Corte  dc’SignoFÌ  Pa- 
lcotti;e  de'Platani  vno  loto  hò  veduto  fui  colle  della  Coniata  » qual  miracotolb-iò 
capo  vn  longo»e  fruttifero  viale»fd  vaga  profpettiua  aH’habitatione  di  Bencdettd 
Vittori)  Gentiihuomo  tanto  verfato  nel  Cauaglierefco  armeggiare,  quamòdiUn 
gente  » ^ efperco  Agricoltore  ; & in  vero  le  la  iikrtira  è llatd  lcarfa  in  cbg^et^t 
poefii  di  quelli  arbori»  queftoAtanto  riguardeuole  » che  non  ìmidia  alcun’  altro 
della  Campagna  di  Ronia,òc  altra  regione  d’Iralia  più  calda  » però  che  occupi 
con  l’ambito  de  rami  otto  pcnichc  di  diametro,  tanto  poi  ben  compartiti-,  chd 
vna  parte  none  meno  vedira  deli’altra  » difendendo  egualmente  II  conuitari  i j 
confobulanti  da  ogni  parte  da  Sole.>Quanto  poi»  che  il  Melo  s’appigli  fopra  il  Sa* 

]i‘ce»ò  fopra  laFioppa»  ò fopra  l'Oppio  nc  parlerenao  a bado  nel  trattato  del  nifi* 
tione»fimilmente  può  cUcnchc  s'appigli  fopra  vn  ga  mbo  di  cauolo  » ondddlcuni 
hanno  creduto»- che  le  primaciue  Mele  da  noi  chiamate  color; , lìcomeiCauolì 
telii  fiano  quelle  così  inferite*  ma  s'ingannano,perchc  calò,  che  il  forcolo 
»•  . - B b filiai' 
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f(liaflc  fopra  il  cauolo>non  hi  p'iù  ionga  vita  di  quello  s’habbia  lo  fieffa  Oauolèb 
cioè  VI)  annoi  ò poco  più . QUefte  Mela  primatiue  quanto  più  h follcciunocol 
inacquarle  d*acqua  tcpiàa>tanto  faranno  di  maggior'cmoluaienro  col  venir  pre* 
Ilo*  nel  venderle  alla  Piazza  » . perche  i'Hiacquarecou  quefio  tnodoc^rhócto 
matura  affili  più  preftbv  e m’d  fiitcedmo  nella  Jugliacka  a'primi  giorni  ài  Loglio. 
Si  raccolgono  le  aiefe  fpecte  di  mela  quando  i femi  fono  faai  netti*  e iòdi  > & allo 
fiicmar  della  Luna*  eirra  la  ihetà  dei  Mcfe  dlOttobre^  e eoo  mano»  ò dopo  il  mò* 
zo  giorno*  ò almeno  dopo  afciunc  da  rugiada*  ò pioggia»!!  curro  ferue  per  la  lot 
conlcruarione*  fi  come  giouerali  molto  fc  baueiiero  haouto  rna  brinata  > ò due 
alianti  fi  coglicffero  ; raccoicc  fino*cbc  fono  dure  bifognarebbe  portarle  al  luogo 
ou®  deuono  ilare. perdi:  quanto  meno  fi  maneggiano*  tanto  piti  lane  fi  ripongo* 

• • no.  il  luogo,  che  vuole  effer  freddo  faalmcntc  da  noi  fe  sirtroua*  e fopra  fluoie» 

ò paglia  aliai  commodamentq  fi  conlcruano  io  llanza  olcura*  afchicta  > ftefea*  8c 
oue  non  vada  luax>>  ò aial*odore>ponendolc  non  molto  grofTcìma  nc'grandifrcd. 
di*  con  paglia  ci  couuicne  coprirle»  acciò  che  non  gelino>n&  occorre  accomoda* 
•V  > ‘ tc  nel  fudetto  modo  più  muoueric.ò  nuoigerle.òlcuarne  Icmarcic*  pCTchc  fom* 
pre  nò  è vero*cbe  le  (uc  vicine  fi  marcino  (ubico:  qualche  pregiara  fpctie  raccoka 
con  la  fudetta  diligenza*  e polle  in  vna  cafla  volte  nella  maniera  chenafeonosti 
* rarbore*inuiluppate  tra  fi^ie  di  ficco.ò  di  noce.ò  tra  fegaiizza  di  fioppa*  ò d*!!* 
beco  ben  afciucta.ò  in  algamarina  pofte  in  maniera*  che  vna  non  toccl^  i‘altra*fi 
confetua  benifiìmo  con  aiiuertenza»  che  nella  (iella  calla  non  fia*chc  vna  lpetie*e 
però  nel  ripoficrc  quàticdipar  che  quelle  diligenze  neii'abbódanza  nó  fi  polfano 
pratticarcifi  douria  almeno  auucrcirc  di  pooer  ogni  fpetie  da  fc*&  libere  da  froa* 
di.e  rametti  > altre  le  infangano  di  terra  creta  » ò di  geiTo  ftcmpcraio  > altri  il  pie- 
collo  folo  increcaoo*  ò inccrano*alcuni  k cófcruano  in  miglio*ò  in  orzo, che  cut* 
|o  in  poche  fi  può  pcaccicarc.  Dauatio  gli  Antichi  il  primato  tri  le  Mele  all'Apie 
Jlfit . c l’odore  ,^1  quale  ne  fono  più  abbondanti  k Apiole  picciok,c  per  ia  Tua  dot* 

cezza:c  k bene  la  feorza  di  tutte  k Mele  abbruggiata  kua  ogni  male  odore  dalie 
ilanzCiCuttauia  quello  più  all’Apie  fi  cóuienc  per  cfler’il  loro  grato  quam‘alrt*o* 

* dptc.Vn  diligente  Credenzietokuaua  quali  tutta, la  carne  dalla  McrApia,fcnza 

romper  U feorza , eccetto  che  tanto»  quanto  fi  Icua  di  gufeio  deil’ouo,  quando  fi 
vuoi  forbire  » da  poi  poAoci  dentro  ogiio  di  gclforoinofo  d’altro  odoriièroK»  va 
globcrtpdi  bopibace  fatto  a pùu  ci  fionea  fuoco»  e fattone  va  lambadino  mira* 
bik,  cof^  l’vnjqne  di  canti  preciofi  odonacon  gufio>c  ùupore  di  tutti  ne  oriuua  la- 
tapola,4PZÌ  pallando  có  Tarrc  più  innaiiti.lcuaua  la  carne  nel  fiidetco  modo  dVna 
grà/apa,rìdncédo  la  feurza  foctilCiC  trafparéce*  & in  quella  poneuail  fudenp  là* 
padino,  quai  fpkando  odorofaccua  rifpknder  la  rapa»  come  yn  globo  di  fuoco,  c 
> fo  vo;kua  figurarci  dentro  vn  volte  d*huomo>  con  faprir  la  foeraa  * bocca*  c nafoi 

& ocebiaiuoi  luoghi rapprc (cfu aua  fi  cobk  ancora  ogn’altrafigurai  di  Mele 
Apie  fi  fi  (alfa*  e (apore  odoraufiimo*  ficomc  il  fuo  fugo  fi  caua  ,c  chiarifica  col 
lafciarlodcpoi^®®  P®®  ^ruitio*  e riOoro  de  gli  ammalati  . Ma  la  Mela  rofaperla- 
. fua  ^ellezza,ò  rotonditi  detta  orhicularc,ò  Platania, munita  dell’odore  della  rc«t 
(^dactti  hi  il  nome*  e eoo  fugo  di  (àporita  dolcezza  dei  principato  alPaltrc  con» 
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Litro  Quhtt^, 

ceflB  fi  d<deai^C^efte4]le  feconde  tauol«CTu<fe>c  cotte  fi  fereono  intiero  DK>mie> 

JC  Itbere  da  fcmiiinfteccacedicannellaie  garofalo  fi  firoppano  in  Tmoiò  in  ntofto* 
ò in  fappa,  ò in  miele,  ò in  aiwhero,  Haueino  ancor’vna  Cpetie  di  Mele,  le  quali 
alla  focmatc  colore  rafiomlgliano  le  Coc<^gnc',(c  bé  piò  piccale,  ma  in  dolcezza,  Cttegni- 
belleaza,  odore,  e durabilitd,  agguagliami , e tforfi  foperanti  l'alcrc  j chiamanofi  • 

Cotognine,  quali  hannodi  molti  partigli  ,cite  al  principato  le  porteriano  , e vo- 
gliono, che  poflinoeQerc  chiamare  Melimele  dalla  dolcezza,*  aonlediftoglieda 
quefiò  penfiero  il  detto  di  Martiale . 

Si  ùlù  Ceertfio  faturata  Cydimia  tncHe 
^ Tonentux , dirai  ìmc  MelmcU  ticét . 

Cerche  le  Cotogne  rcalo^nte  non  fono  dolci,  ma  fi  bene  qnefie  Cotogne',  c 
forfi di  quelle  intele  Virgilio,  quando  difle . - r. 

v4nreamelatiectmmifì: cras*Ueramìltam  t- 
E di  pili  tnuoite  in  pa(ta,ò  in  carta  bagnata  folto  la  cenere  cotte , fonedi  g». 
condiifiino  gufto  ; le  Paradile  pel  molto  lor’odore  pregiate  fi  rengono^d  panni, 
acciò  ce  lo  parrccipinoj  à chi  gufta  l'acido  cddoloe  lodo  afiai  le  mginole.diqiie- 
ile  ci  fono  le  faiuactche,  e domellKhe,  c6  h nedònome  fono  chùtcnateda  Atte- 
•neo . La  Calmiana  tanto  gu  flofa , quanto  fana , da  gli  Antichi  forfè  per  altro  pó- 
me chiamata,  folo  da  Cario  Stcft'aiii,  e dal  GalH  è nomata , qtialJ'inIcgna , che  di 
foprauia  i modi  quelli  fi  leui  tanta  IcorzaK^nanto  balli  i poterne  Icùare  i femi, 

A in  fno  liiogocifi  ponghi  ineenfo  fino;  poi  tornato  i coprire  il  pomo  con  la  fua 
ilefla  Icorza  l^ato,  c cotto  fotte  la  cnicrcfi  dia  à màgiarcosi  caldo, achi  bà  mal  m ^ 
dicolla,che  fiibitoguarira;qucnafpetiediroirc,quafiinfang«inatccratìo  loda- 
te  per  quello  colore  da  gli  Antichi , ma  non  fe  ne  fcrniuano  in  crollate,  come  fa- 
ciam  noi  viuanda  à loro  ignota;  haocnio  »na  fperìe  di  Mela  sù  qifcllo  Contado, 
quale  nófentorK)mina  re,ne  lodare  da  altri:  quella  è da  vna  parte  dicolor  d’oro, 
dall’altTa  cgisimcnfeMkgniàte  ,odorarillÌRia  quanto  ogn’akrt,ef<)ffi  piò,  co-  ^ ^ 
mincia  i lafciarfi  godere  il  Maggkr,e  feguita  bnonàiC  guftofiiHion  fola  tutea  l’E-  * 

fiate,  ma  ancor  i otto  J’Autftm%4«f  quelle, chenon  fi  fono  conlumate,rac€olK  c<5 
diligenza  durano  fino  à Giugno  dcll'altr’annojc  fi  chiamano  Mele  GarofjJe,dal- 
J* odore  limile  ; vi  fono  alcune  mela  hane,  altre  ErhrtccAhc,  altre  Mufo  di  bue , & 
altre  infinite  con  varij  nomi,  ccnfófrtiel  vari)  paefi  ; ogni  mela  polì  fcruirc,&  ac- 
comodare nel  modo,  che  (kii’altrc  fi  Tonò  dette)  il  che  fi  è f<tto, perche  è piò  pro- 
prio per  quella  Ipctic  la  conditura  deferitta.  Quella  però  defcritta  da  Gfdio*Ja- 
no, qual  fi  vede  nc’confini  di  Gomofa  non  fi  pratrica.però  che  quella  in  tcllimo.  • 
nk)  del  calligo  dato à quelli  empi,»edcfirofia,bella,eparc  niatura,ma  aperta  ri- 
trouafi  piena  di  caligmc.c  fumo.SifeccanoinforBo  le  Mela  fpaccatc,e  feruono  i 
Rullici  in  luogo  di  pefee  la  Quarelìmà,&  aHi  operàtij  nella  CittàcotrC  in  forno  ,* 
fallì  ancora  mno  diquellc  Mela  nel  moda  deitedHle  faluatkhe  , fòlq  bilogna 
i'acqoa  poncvccla  ^oliente  affai.  & io  più  volte  acciò  ancor'il  fogo, delle  Kle^da 
quello  calore  polla  bollire,  e farli  vino,  e lértia  qacrtocalorc  per  c^fa  della  lla- 
gione  fredda  oóbolhrw , c per  la  Ilefla  taofa  fi  laicta  bollire  néila  tina  15.  ò 30. 
giornòbcn  coperto  acciò  non  sfiati  fino,cb*  è rdiHiMimo,«i  dquefio  modàfi  có- 
li b a «fecua 
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feria  foiiM  farlo  bollire  nella  <aidaia  (ino  a PrimaucraiSc  è vino  guftofotò  d pttó 
dare  ad  Ppcrarijiò  alqieno  midicarlocó  quello  d’vuarGcneralnienee  poi  le  Mdc 
fono  meglio  cotccjchc  crnde>ò  polle  tri  viuandeiò  ip  conferue  droppucet  che  da 
fc;  fono  ancor  meglio  le  d«lci>  che  le  brufche>  cópartendo  quelle  mirabiluicnte  il 
nutrimento  al  corpo  fecondo  il  Tati  > è mcguo  a frijito  dcli’arborc  giouinei  che 
del  vecchio»  degenerando  nella  vecchiaia;  ama  aliai  queft'arbore  lorina  humana» 
k)  fterco  Minino,  Porcino,  e Caprino  ben  Imaltiti , ci^n  i quali  fi  libera  da  ruchti 
modo , che  altroue  s’è  detto , & acciò  allighi  i frutti  li  circonda  con  vn  cerchio  di 
piombo  auanti  fiorifea,  qual  poi  fi  leua  quando  ingrolfa  gli  occhi  per  voler  fiori- 
re, c fi  pone  vn  piede  lungi  dalla  terra . Tal  volta  ancora  fi  carica  queft’arbore  di 
tanti  frutti,  che  non  li  retta  vigore  da  poterli  crcfccrc,à  quello  è rimedio  lo  fcuo- 
terlo,  quando  è in  fiore,  pcrochc  li  più  deboli  cadono;  in  quello  uottro  pianoco- 
ftumano  il  far  frutto  a vicenda  vn’anno  sì,e  Palerò  nò:  Lo  llar  fenza  frutto  vn  an- 
no,fcnic  per  riftorat'in  parte  qucirhumorc,c he  in  troppo  abbondanza  l’anno  an- 
tecedente hàno  cófumato  nel  prodiir  .foncrchia  copia  di  frutti,  in  luogo  de  quali 
crefeono  ncH’allongar’i  rami;  quelli  però , che  fono  in  hort  i,  ò luoghi  graffi  » n* 
fanno  quali  ogii’anno,fcgno<hc  quàdo  tralafciano  quelli,  viene  da  penuria  d'hu* 
mote,chi  feotefle, quando  fono  in  fiore, la  metà  de’ rami  in  maoicra,chc  non  cire- 
(laflc  fiore, fbrii  ogn’anno  oc  farebbcrp,quando  le  ruchc  follerò  tra  la  feorza,  & 
il  legno  quelle,  Icuato  vi*  la  feorza  con  fcarpollo  ; s’ammazzino,c  l’olfcfa  có  tter- 
co  Vaccino  fi  cura  ; alcuni  aiKora  hanno  in  penficro  liberarli  da  animali  nociui, 
con  inaffiarli  con  aqua  di  Lupini.  Sono  le  Mela  di  gran  faftidio  a GiumcnrLmeit- 
tre  le  portano,  fc  prima  nò  fc  ne  gli  di  a màgiarc,oucro  fc  gli  lafciano  molto  fiu- 
tare. Vuole  Galeno , clic  al  dolor  del  capo  maniaco  da  vbriachezza , vagliano  le 
Mela  auttcrc  corre»  c mangiatene  cibi,  c.(b  fi conofcclfcr*  le  Ccftiane  dc’Roma- 
ni,qupllc  fariauo  a propofiiQ,na  io  lor  difctiocapcrciino  le  più  odorifcrc»pcr  cór 
ibrtar’il  ceruelJo,  & ogni  mcml^ro.p  difogo  jectofo,  c dolccmifto,  per  hauerlc  di 
temperata  qualità,  ficomc  le  mautìiVfow  cotte, c con  aneli  per  rompere  li  mali- 
gni fiad daqucllc  generati  j (e crpde,ò le auftwerrò^lipidc fi deuono  fuggire, 
perche  hanno  il  nome  con  foto  - . . nu  . 

H/s  cauefr  wa/a  /««r,  mot^entu  fcbies  , 

F<rt»4  placet,  niUdt  corti fisif/fiì  iiocct . 

..  I volgari  pero  la dcriuano dal  miele?  dandoci  ad  intendere,  che  le  dolci  folo  fi, 
debbono  vfarc . Qndc  fù  cannaio*  , <-  • 

Opuma  cwm  panai  homini  tu  poma.  Morbo  tfufs  t 

Impofuit  japiens  numina  f'al/a  tèi  ? - \ 

Il  Corcano  è chiamato  da' Latini  Cidonio,  da  vn  Cattcllo  di  Càdia  in  tal  nome, 
d’ouc  furono  por tatc.non  sò  però  eoo  quai’ctimplogia  Catone  prima  d’ogu’altro 
CoSonea  le  chiamàflc.forfi  pcrclic  non  fono  nè  buone,  né  fane,crudcrf  percórra-, 
rio  ^tte  fono  conforratiue  del  cuorc>e  grate  allo  ttomaco , quello  arbulio  a gui- 
ìa  di  gcgcrofoGcntirhuomo  (i  (cruitio  dd  fuarrpiico  ad  ogni  frutto , perche 
qualì.tutti.vis*appiglunofopra«  mapgli  per  contrario  per  le  fartorozzo,  ooa 
alligna  fopra  altro  calmouc,  che  fi  fuopropno,,  onde  cantò  quel  Poeta . 

• * . Cum 


Libro  Quinto. 


; • - Cam  frétfientcuHBis JtfMluaCyionia fornii t - 

»4lteriHs  nullo  creditur  bojpni . 

Cc  qutU’alcro . r.  , 

Tofiepulaty'xor  tcurinala  CydoMÌMfummis,  • 

Vum  tuMs  Vi  te  xurtraSutus  odoro  potati  CUtol 

lilaluatico  nafcc  nc'boTchiiò  rìcpi  li  domcUicoidi  cui  fono  Tirìèrpetktricercà  Torru> 
terra  humidai  cielo  frcddo>  e vuol’cllcr  vangato?  fà  Tpalicra  aflTat  bclla>iìepe  aflai  Coiiiud- 
forte  i li  ihicco  S raccoglie  del  incfc  d'Ottobre , ò quando  comincia  i diuenir  del  • 
color  deH’orò?  allo  Iccaiar  della  Luna  libero  da  quella  ianugincicon  vn  poco  del 
lor  ramo  attaccato?  sappende  in  danza  ofcurai  e non  vicino  ad  altro  frutto<per<  *'***‘r 
che  l’vno»  e Taitro  fi  guallcriano  : conferuafi  ancora  colto  con  le  diligenze  fopra* 
dctccibca  maturoih^o  da  lanugine>e  podo  in  vafodi  mielc>in  manicraiche  fo- 
prauanzi  alle  Cotogne.per  lo  che  ancor’il  miele  piglia  odore»  8c  vna  certa  aerea* 

■za  di  guAoi  e lanità . Plutarco  ne’prececti  dc'coniugati  ordina>chc  la  S'pofa  auan* 
ci  vada  à dormir  col  Marito»  mangi  di  qucdo  Pomo»  accioche  la  bocca  le  làppia 
di  qued'odore»  quarodorc  è non  folo  di  gudo»  ma  con  fingolar  virtù  è contea  ve* 
leni»  e perciò  tienfi  nelle  danze;  Reprime  ancora  qued'odore  gagliardamente  il 
fornito»  rifucglia  rappctito>e  racconcia  i domachi  guadi»*  voglie  no  ancora  mol* 
ti»  che  fé  vna  Donna  grauida  mangiari  auanti  s'auicini  il  parto(pcrcheaIlhora  li 
fariano  di  notumcncoj  Pomi  Cotogni»  che  partoriti  vn  Putto  ^llifilmo  » indù* 
firiofo»&  ingegnofo. 

Nel  fecondo  Libro  di  Cotogne  hauemo  fatto  fapore»  c cotognata  di  miele  » e tr/g  « 
nodo»  bora  facciamo  cotognata  di  zucchero  : fi  pigliano  otto  oncie  di  polpa  di  Cotmeitu. 
Cotogne  ben  mode»  per  ogni  libra  di  zucchero  chiarito>ncl  quale  fi  fanno  cucKe- 
re  à lento  fuoco  in  vn  vafo  di  rame,  ò di  terra  vitnato»  quando  fono  cotte»  che  fi 
conofee  col  gettare  vn  poco  del  liquore , che  bolle  fopra  vna  fcattola  » e fi  veda  ; 
che  raft'reddandofi  pigli  corpo, e non  fcorra,all'horabcn‘ammaccate  le  Cotogne, 
mentre  fono  ancora  nel  zucchero  fi  gettano  uelle  fcatole»  ò in  vaictti  di  vetro»  0c 
è viuanda  vtile  per  fani,  & ammalati  ; in  queda  Cotognata  fi  mifiica  ogn’amaro 
medicamento  per  vfo  di  quelli  ammalari,che  abborifcoao  il  pigliargli  da  fe  lletììt 
lì  dringono  ancora  le  Cotogne  ben  mature,*  il  fugo  fi  getta  in  miele  ben  purga* 
co,ò  in  zuccliero  ben  chiarito  bollenti, e fe  ne  fi  gelo  perfettidìmo,ncl  quale,ac- 
ciò  fi  quagli»  fi  midica  vn  poco  di  gomma  di  dragante  , disfatta  in  acqua  di  can*  CieU»  " 
nella,  ò di  Rofc.ò  di  fior  di  Melangoli.  S’arrodilcono  le  Cotogne  nella  bragia  poi  * ^ 
pelare,e  Icuatoiic  ogni  fcme.e  durezza  fi  tagliano  in  pczzi,fi  pedano  in  mortmo, 
t li  padano, ò colano,poi  fatte  bollir'in  zucchero,ò  miele»e  cotte»  fi  pongono  ne* 
vali  di  yetroio  legno;  fi  liroppano  ancora  al  modo  detto  delle  Mela»  e cotte  fotro 
le  bragia  fi  feruono  con  zucchcroairvltimc  tauole  ; cotte  fotte  la  bra§ia»inuoltc 
in  carta»ò  fiondi, fono  faniilime, oltre  che  fi  tagliano  in  fccte,c  fe  ne  fa  crodara»  • 
tagliate  in  pezzi  fi  tramezano  à viuande»  ò in  padicci;  della  Cotognata  fi  n'cm* 
piono  odclle»  e padiccetcì  alla  Genouefe»  entra  ne  pieni  » e mangiata  dopo  pad» 
reprime  i vapori»che  da’cibi  al  capo  fodero  mandaci  ; nianguice  cotte  inanai  pa* 
do  foluono  il  corpo.  Diofcoride  vuole, che  i fiori  delle  Cotogne  fi;no  vtili  alle  in- 
fiamaggioni  de  gli  occhi.  Bb  f tl 
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Ntffolt.  II  Ncfpolo  dal  Latino  THe/pi^s,  che  in  Greco  molto  a propolito  vuol  dir  me^ 
pttU,  lìgurand  ì quello  frutto  vna  meza  palla  i nalce  come  s'è  détto  da  feme>  ma 
tarda  aliai  ad  ingrolTare*  lì  che  viene  mcglioi  che  s^nferifea  à bietta  « ò ncnolpt- 
no.ò  nel  Pero>ò  in  fé  fteObiò  nel  Cotogno>oue  farà  più  groflb  fratto;  prima  do* 
gn’arboreiil  primoi  ò fecond’anno  comincia  à fmttilkarc;  deuelì  ancor  far  i'Jofi* 
-?io  ne  di  FebraiOi  perche muouellì  predo  i germogliar»>lè  bene  poi  ptà  car- 
’do  fruttoiche  lì  raccolga.ama  terra gral1'ardotce>humida>  vicinità  di  lìuinc»aJ}i* 
gna  in  ogni  Ciclo»  e d’ugni  poca  zappatura  e coìiceiKo;  fonie  à farVna  forte»  c 
bella  lìepe  per  hauer  dello  ìpinolo;  ammalato»  có  acqua-di  Lupini  lì  nlàna»ò  ch« 
■fattone  k l*é  lcordato»ò  che  nò  era  al  fuo  tempo conolciDto.'aazi  firesbac  vuoi* 
che  vn  pezzo  foflè  in  confufo  col  Sorbo  ; é frutto  coronato  come  il  Graiuro»<c  io 
riguardo  della  rcal  cerona»quefli  due  frutti  non  pagano  datio»  b gabella  aicuiub 
ilPolicianodilTe.  l{egum  imitata  CoronasTHe/pilia.  ' 

Non  hà  mai  fapuco»chc  lì  feruano cotte»come  fcriue  Bruerìno»iaa  si  bcoe  fter 
’fchc»e  verde  di  varie  fpetiealle  feconde  tauole»  lì  potranno  lafciarsd  firboteaC- 
‘ ki  perche  refìAcndo  molto  al  fireddo.A  conlerucrannomegho>che  in  altro  modok 
perche  ragioncuolmcntc  matureranno  più  tardi»che  nelle  Aaoae  trita  p^Iia»ia 
aria  temperata»  nciraceto  per  Donne  grauidc  A coolèruaao  . Li  Medici  Salerò» 
tanidillcro. 

LeUefpoUvrinar  faupureaffti»  ’ i 

7ila  riftringon  il  vaine  » e Jon  megUori  • i . 

• Le  più  molli»  e mature  de  l’actrbe  . 

,*  II  Mattioli  ferme  » che  non  folo  riAagnano  i flulfì  del  corpo  ma  delle  geagtue 
„•  dc’dentii  c della  gola»  lauandolì»  e garganzandolì  con  la  dccottionc  delle  imma* 
ture»c  la  polucrc  delle  fccche  confolida  le  ferite  Aefche.c  riAagna  il  tàngucicpe* 
rò  lì  dà  à quelli  » che  fpuuno  il  fangue»  e cosi  i frutti  > come  le  foglie  s-'vùuio  con 
niolt’vtile»  ouc  faccia  bifogno  di  Aringcre  » corroborare»  e conAipare  > cacciano 
ancora  i noccioli  delle  Nci^le  » poluerizati  » e dati  in  decottione  di  pet,roicilo  io 
vino  latta  niirabilmcnce  la  pietra  dalle  reni  • 

Taefpilafert  lata  tnedicamina  Me fp.lus  aliti i 
Comodaq',  ftomaco  dant  alimenta  malo , 

jf^areU  L'Azarolo  da  gli  Arabi  chiamato  Z4ror»da  che  n'è  venuto  quefta  vocc»c  hauu« 
to  communcmcncc  per  vna  Ncfpola  primatiua.antorche nelle frondi.nel  colore» 
c nel  gu  Ao  con  quella  non  conuenga  > ne  vogliono  contradire  alla  commuiie»  ma 
col  conlìdcrarc»  chela  foglia  delio  Spino  bianco»derto  Oxiacanu,  è poco  difcrcn* 
te  da  quella  dcli’Azarolo.  Acomc  il  frutto  di  detto  Spino  rolTo  » con  poca  carne 
ve  Ac  vn'oflo  Amile  à quello  dell' Azarolo»  s'haurà  occaAone  da  dire»  che  chi  po* 
ncÀeinAcme  trèdiqucAi  fruttini  di  fpino  » A faria  la  groifezza  d’vn'Azarolo» 
quale  hà  tre  oAì»  ond'c  ancor  chiamato  Tricocco»  c A poma  chiamare  lo  fpina 
Azarolo  faluatico.oucrocAo  Azarolo  Spino  domcAico  ,‘i'appiglia  1* Azarolo  fo» 
pra  detto  Spiao»fopra  il  Cotognate  fopra  il  Ncfpolo  ; fopra  il  Pero  có  diAìcoItà 
d viue«Acomc  in  campagna  aperta  in  qual  A voglia  modo  infcrico»dura  poco»ma 
irà  d)ioAti»ò  vicino  à qualche  muro>ò  fopra  colli  ci  Aà»c  viene  bello»  fcruc  A alle 
.1  prime» 
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prime  > & virime  tauole  tri  nette , ò ghiaccio  * fé  ne  fi  falfa  nel  modo  dogn’alcro 
fhitto  (ingoiare  ; è fcutto>che  rende  molto  nile>  peroche  d’vn’Azarolo  nó  molto 
grande>m  aircrifce  il  Patrone>  che  ogn’anno  ne  caua  noucie  dieci  feudi . L’Azaro* 
lo  oltre  e(fer  grato  alle  Donne  grauide.  Icuali  aqcor  la  naufea  • della  quale  in  tal 
ftato  fogliono  patire  ». 

JI  Pero  nato  dt  teme  nel  fopradetto  modoi  quando  habbia  almeno  due  anni  di, 
Primauerai  Od’Autunno  fi  traporra  nel  quadro»  oue  deuc  elfer’inferito  ; vi  fi  poi- 
Ibno  ancor  trapponare  de'  nati  ne’  bofehi»  ò nelle  fratte  da  fc>  ouero  de’  barbati» 
che  pullulano  dalle  radiche  » ò dal  piede  deH'arbore  » pur  che  fiano  d’anni  due  al  • 
meno  > vogliono  ancora»che  li  rami  polli  in  terra  ben  lauoraca  radichinoielTendo 
vero»fi  potrano  piantare  daambidue li  capi»accioche  ambidue  radichino»*  qual 
fi  voglia  di  quelli  giunto  igrodczzafulHcientei  perche  feminato  degenera  più 
che  altro  frutto»  fi  deue  inferire»  onde  fù  cantato . 

■jt:  . ■ IiifieiixVidiis  fylMeftris bacca  Tirici: 

Iiifitafedramis,  fert  piragrata  gkU. 

Et  in  vero  il  Pero»  ancorché  recchio.caccia  rami  pe’l  gambo  noui»  epoliti»  atti 
d renderlo  bello  da  indolire  Àgricoltore.có  rinfittione  di  varie  forti  di  Peri»e  falli 
di  Marzo  à bietta»  con  forcoli  Icuati  con  mano , non  con  ferro  tagliati  » e fc  bene 
hauelTero  grolTo  l'occhio,  c moAralTcro  il  fiore,  ouero  apparifse la  pi-ima  foglia, 
tanto  Vappilia  ; vogliono  ancora  s’inferifca  d occhio  r£(late»iuiouo  fopra  nuouo; 
rìceuein  fe  l’jnlerti  di  McIo.AzaroIo»  Nefpolo»c  forfi  di  Sorbo  ; fopra  il  Cotogno 
inferite  dicono»  che  facci  frutti  odoraci»  (opra  il  melo  non  ha  molta  dorata  »*  Vir- 
gilio vtiolc.chcs’infcr^ca  fopra  l’Omo . L’infetto  poi  crefeiuto  d’anni  duc.ò  trc.fi 
può  trafportare  nel  Campo,  ò nel  Giardino  , ò nelfHono , perche  fe  bene  è Ar- 
bore grande»  alza  però  i rami  fragili»  e pericolofi  per  chi  il  formonca  • in  manie- 
ca,  che  con  l'ombra  non  offende  l’herbc , per  la  qual  cagione  dalle  Vigne  non  lì 
iwindifcc»  più  cotto  có  le  radiche  le  quali  alTai  profonda»  fuga  di  grado  il  terreno» 
dchecon  lo  ftabbio,  che  per  feruuiodeH’hcrbc  fi  prepara»  lìprouede  ; quello 
terreno  vuoi  cd'cr  libero  da  pietre,  perche  gli  fono  nemiche»  e vuorelfer  lauorato 
vna.ò  due  volte  fanno, perche  incolto  nella  bòri  deteriora  i fruttijnel  retto  nó  ri- 
cufa  qual  lì  voglia  6:o»ancorche  da  freddi  tardi  Ha  tal  volta  priuo  de  fìori.ficomc 
dalle  nebbia  ; produce  più  faporiti  frutti  sù  mòti,  che  in  piano,  oue  però  bifogna 
auucrtifc,  che  habbia  aliai  terreno,  e frefeo, perche  come  trouade  fadb,  ò ladra» 
e non  potcrte  allungar  le  radiche,  lì  faria  inutile . Non  è il  meglio  Iettarne  per  il 
Pero,  che  i peli  de'  Porci,  fc  bene  c d’ottimo  giouamcnro  ad  ogni  frutto, à quelli 
fùccede  il  Butoo . Il  Pero  così  detto  dalla  forma  piramidale»  che  per  Io  più  han- 
no i fuoi  frutti,  ficomc  dura  infinito  tempo  » così  con  molta  patienza  fi  conufenc 
afpcttarc»  che  à fuo  bell’agio crcfca;  è di  tante  fpetie»  che  nó  è poflìbile  il  raccor- 
darfelc  i Le  mufcaccllc  fono  così  dette  daH’odorc  » ouero  mofcatclle  » per  andarci 
volótieri  le  mofchc;  quefte  da  gli  Antichi  fi  chiamauano  fuperbe»  perche  più  pic- 
cole (fogni  pera»  vogliono  clTcr  le  prime  ,à  comparir  mature  fopra  le  xauole  ; di 
qucttCiOltrc  le  piccoline.ee  ne  fono  vna  fpetie  più  groirc,&  vua  maggiore;  le  Giu- 
gncjficomc  i’Auguttan . dal  maturare  quelli  meli,  coli  fi  chiamano  » conofeiamO 
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incora  le  ghiacciole,  le  fauarole,  le  limone,  le  fozobone , le  zuccheterwaòua  (ì  dar 
Eftate,comeda  Inuemo.le  battoccliie,lc  rabbiolc,  le  fignore,e  fopra  tutte  le  beJ- 
Lflìme,  e guftofiffure  imperiali.lebuon  crifliaRc  da  InucriM>,e  da  Eftate,  le  loue* 
le  fpinofe , le  fiorentine , le  fi  ance  fi  più  groflc , e di  roenp  durata  deiraltrc , le  fe- 
mentine  groflc,  e minute, quali  fole  ritengono  lantico  nome, le  granelle,le  ruzzi» 
ne,  le  zan.brofine  bianche,c  nere, e minute  dette  giatone,  le  bergamotte,  parola 
Turca, che  vuol  dire  Pera  da  SiBnorc,orcro  Signore  foprà  tutte  le  Pera,comc  no- 
ta il  PifoncIli,lc  Cpiolle  ddoratc,le  carauelle  durabili.le  cotogne,  le  fiche,  le  gno- 
chc,&  altre  inlinite,có  le  quali  queft’arbore  tutto  l’anno  è tfri  ile  all’Agricoltore, 
latsifacendo  aH'vniucrfal  gufio,  ò con  dolci,  ò con  brufchc,  ò con  l’vno,  e Talcro 
congiunti,  ò ccttc,ò  crudc,ò  in  l’vno,  c l’altro  modo  fono  buone:  Il  modo  da  có- 
nnùtnt . fcruaijc  ; le  fpctie  da  Inucmo  fino  all’arriuo  delle  miifcatellc,  oltre  gl’iftellì  detti 
delle  Mele,  tralafciati  alcuni  modi  fottili.  c difhailtofi  da  pratticare  in  quantità» 
numerofa , fi  deuono  raccorre  quand’habbiano  hauuto  alcune  brine  dopo  mezo 
giorno,  c che  il  Ciclo  fia  reccno,ncllo  feemar  della  Luna, con  vn  poco  di  ramo  at- 
taccato, s’àppcndono  al  fuflìtto  di  qualche  ftanza  afciutta,  & ofeura , c Marciale 

ce  lo  iniegna  irf  quel  verfo . 

Non  Tyra,  qu/t  U.H3  penient  religatdgenijìs, 

* E particolarmente  le  bergamotte , e buon  chrifiianc  fufpefe  nel  fudetto  modo 
durano  affai:  è fottopofto  queff’arborc  ad  cffcr’offcfo,mcntre  è giouine  da  vermi 
Xintedh  f imedio  f»ri,che  offeruato  dal  diligente  Economo  il  buco,  ou’c  il  verme,  có  va 

ftr  $ytr-  adunco  fi  procura  dilcuarlo,ò  arom3zzarlo,c  per  maggiormente affìcurar- 

ff»  qucft’arborc  cercar  col  fudetto  ramo  del  verme , il  che 

i bel  o iudio  è fiato  tralafciato  da  me  nel  difeorfo  di  danneggianri  airHorto,pcc 
applicarlo , ftanre  il  bilogno  al  Pero , fc  bene  ogn’akro  frutto  di  queftó  rimedio 
/ ’ nc  può  haiicr  •cceffìta  ; fono  ancor  li  frutti  oftclì  da  altri  vermi , che  viene  dalla 

molt'humidità, quale queft’arborc  có  le  molte  radici  attrahc.i  queftocon  vnco- 
* aio,ò  ccparclic.ò  bietta  di  quercia  porta  alla  radica  maggiore  forata, ò fpàccata» 

' ■ che  fia,  fi  prouede . La  feccia  di  vin  vecchio  poft’al  piede  di  qucfl’arbore , onero 
V.  ccncre,calcc,e  terra  criucllara  mifticatc,  e porte  al  piede  Icuano  la  tant’vroidiri,  e 

che  li  frutti  non  fiano  vcrminofi.  L’vtilc, elicne  vcnghi dal  Pero  d tuttiè  noto,^ 
me  grandiflìino,Varrone,c  Columclla  vogliono, che  l'Api  da  fiori  di  Pero  cauino 
ottimo  miele,  Bruerino  dice,  che  i Normandi  nc  fanno  vino  tanto  buooo,cbc  in- 
ganna i poco  ptattici  conuitati . Ercsbac  ferine,  che  in  Germania  fi  fi  vino,  qual 
chiamano  , perche  lo  danno  a bere  alle  donne,  che  vogliono  fcniar 

yitR,  caftitd . L’Etera  commenda  il  vino  di  pere  fatto  di  Bifcalia  .Se  oc  fi  ancor’ace- 
co  al  modo  detto  delle  mela . Bollite  le  Pera  con  fonghi,  s’aflìcura  dalla  lor’oflfc- 
fa,  & in  cafo  non  fi  foffe  fatto  quefta  diligenza.c  che  i fonghi  faceflero  male , fi 
di'cenertdi  Pero  i bere  in  vino.  Si  feccanolc  Pere  al  forno , & al  Sole  perii  Ru* 
Rìci»  ma  taluolta  ancora  fi  lafciano  mangiare  da  Cittadini:  Si  firoppano  in  acqua» 
in  vino,  in  niitle,  & in  zucchero  nc’fudctti  modi  : fc  ne  fannocroftatc , fi  feruono 
erode,  c cotte  forco  la  braggia  con  zucchero  fopra  ; ò fcaldatc  i lento  fuoco,  ò la 
cocitura  delle  Pera  cipolle  è il  portarle  vii  giorno  in  faccoccia , poi  fi  mangiano 
'*•  eoo 
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con  gnfto.  Si  condirono  in  zucchero,  ii  tramezano  ad  ogni  Torfc  dipotacJicn'ù» 
e Gior  Damafeeno  ne  fi  conferua.  bollite  in  vino,  e miele  egualmente  prefo  e li» 
bere  le  Pera  da  fcorza.e  femi-La  icofa  Saleruitana . 

Crude  leTere,fen^vmvileno.  ; ^ 

Itta  altri-.  , i 

t>nrv  fyrus  cuti8à arhor piantania  cotonis » ij  i . .1 
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Diofeorìde  vuole.che  mangiate  le  Pera  a digiuno  nuochino.tuttauia  col  bcuet 
ci  dietro  vn  bichicro  di  vino  gencrofo.(ì  corrcgone.che  iì  deue  ofleruare  ancora 
quando  Ci  mangiano  dopo  paho.  Il  legno  è fìngolare  per  far  bottoni . 

Il  Perfìc»  > da  Fiorentini  con  molto  gufto  proferito  fenza  la  R«  è arbore  tanto 
à tatti  noto>quàco  con  crror  erudito  quei  fructo.che  di  Perda  velcnofo  in  Egitto 
fa  portato,  iiqiiaie  per  la  clemenza  di  quel  Ciclo  diuencfano  ancorché  fofle.cà' 
taro.al  qual  li  raifomiglia  quell'huomo>che  mutàdo  paerccorreggecoftunu.pcrò 
^he  fecódo  Diofcoridc  quello  chiamali  Perfco.ed  è molto  dilfetctc  dal  Pcrlìco  ui 
fronde.efructi.il  Pcrlìco  è però  così  dctto.pcrche  venne  di  Perda  perla  fuabrc'. 
nedurata.d  può  dire  dmboio  della  vita  humana:è  fatto  tàtocopiolb  di  varie  fpó 
Cie.che  nò  hd  muidia  d qual  d voglia  frutto  in  ornar  per  molto  tcmpo.lcrauole> 
One  prima  d contcnraua  di  due  Medi  Autunnali  foto . Certi  Perdei  gfQf}i  d’vna 
prugna  chiamati  Albcrges.cominciano  di  Giugno  ad  efl'crbuoni.regutcano  le  Per 
fiche  Giugne  pid  groilcte  de  gl'Albcrgcs;  poi  vengono  l’Augudanc  * indi  ruttai 
la  turba  deiraltrc  Perdchc  > come  duraci . fanguigne . noci  j il accatc.  cotogne 4 
c le  tardiue.quali  per  rutto  Nouembreporgonfrutto;pianiaioque(l'arbore  de- 
genera meno,  che  altro  fruttoje  parcicolarmente  TAibcrgcsi  ónde  predò  i nodri 
noi  era  perduto  il  modo  d'inferirli.prctcndendo  qucfti>ò  ad  trapiantarli  fpcdbiò 
come  ordina  Virgiliocol  tagliarli  vicino  à terra  farli  tato  giofìamcmo>che  ferua 
qnad  per  indtionc.menrre  con  qucd'actionc  Ce  gli  leua  l’occadone  d'attender  fo- 
'^damentc  ad  alzard  come  per  natura  fanno . ma  dandoli  comoditi!  di  fard  fòrti» 
tc  abbondanti  di  radiche  poifino  cacciar  poi  ramo  grollò . e.vigorofo  > qual  itab» 
bia  forza  di  produr  frutti  grodì.belli.e  faporititin  che  lodalo  fopra  quella  ragio- 
ne naturale  iuccede  bcnidiino.c  madlmc  in  quelli,  i quali  ncll’àtto  di  trapiàtarli 
dopo  haucr  pollo  le  radiche  nella  competete  fofsa.il  redo  d propagina.  c corcai 
to  fino  i primi  nnii.coprad  di  terra  alì’vfo  delle  viti.acciò  facendo  per  lo  gamba 
più  radiche  habbia'pih  vigor  in  produr  frucco.chc  d può.aacor  praticare  ne'rami 
^vn’anno  ripullulati  per  cl^r  dati  recili.  Ma  da  moderni  Agricoltori  felicemen- 
te. non  foto  di  Primanera.e  tempo  auanri.cbe  cominciano  i gcrmogliare^’infc- 
rifcono.fpaccato  il-legno  d bietta.fcnza  fpaccarlo  tra  la  feorza  . e il  legno . ma  df 
£ date  ocl  Mele  di  Luglio  rin.^erifcono  felicemente  nuouo  fopra  nuouo  à occhio 
è però  necefsario.che  neirinferirlo  di  Primaucra  à bietta  > s’cdcruì.  che  l’arbore 
da  giouine  di  due.ò  tre  anni.cò  queda  ragionc.che  dcome  qued’arboreèdibre* 
uifiima  vita.così  il  tempo  della  Tua  giouentù((iel  qual  dato  bilbgnarcbbc  inferire 
•cigni  arbore)^  brcue.c  dura  poco.e  però  didiolmétcs’afironta>c  queda  i la  cpu> 

ù, 


Perfeé. 


terfiSe. 


• > 


CMuiif. 


y 


IlGUrdwo,  ^ 

ia>cbe  i gli  Antichi  ooa  (uccedeoa  bene  inferire  i Perfici»  non  sò  ic  pattfsc  Arano 
il  fentirfi  dire,  che  gl’inferìri  del  Mefe  di  Settcbcc,  e d'ottobre  i occhio  col  legno 

* dentro  s’appigliano  benillimo«anzi  fe  non  germogliane  l’occhio  auaoti  il  Verno 
laria  tanto  meglioiperche  i Primauera  con  maggior  foraacaederia  il  ratno>vero 

. é;che  à primi  freddi  bifogneria  con  cera  coprir  tutto  l’occio  : acciò  che  da  quelli 

• . , non  fbfse  morto  > indi  alla  Primauera  aprirlo.  Efiacerto  c)gniTnodiqueftavc- 

' rìtixhc  chi  vuole  Perfichc  bcllc>  grofsciJSc  odorifere  non  bifogna  contentarli  del 

Iblo  piantar  gli  oflìi  ne  rrapiantarlit  ne  tagliarli  ma  inlèrirli  ne  i modi  fudetti  > Se 
inrerto  fopra  inferro  fari  frutti  principaliifl.ni»  fe  s’infcrifce  Copra  il  Màdorlo  fal- 
• natico  di  ganglio  amaro>nó  fi  le  Mandorle  Pcrfiche»comd  vogliono.pcrche  quel 

^ ' - la  è vnafpecic  particolarcinc  meno  fuccedeichc linci  piantare  vn’ofso  di  Pcr/ka» 

le  gli  ponga  vii  gariglio  dolce  d’AmaodorlaKhe  nafehino  Mandoclc  PcrlìchCfan- 

' -*•  •'  corchcilMa«iolidicajchcinTolcanalìfacciaiCchcliavero>apcrcol’olsod*wD^ 

Mandorla  perlìca  li  rìtrouari  il  fuo  gariglio  amaro . Le  Perfìche  noci  fono  ancog, 
loro  fptftie  da  fe»  (lon  perche  fiano  inferite  fopra  lanoce  f «c  meno- le  fanguignci^ 
iopra  mori»  per  le  ragioni»  che  poco  da  bafso  diremo . Similmente  è certo  che  il 

■ % , « piàtar  Perlìcbe^relJo  refe  nò  caufa.chc  facciano  fratto  più  rolso»  può  più tofto 

ef$cre»«he  le  Pcrfichc  piantate  in  radica  di  carota  riefeano  ro&c  di  frutto»*nd^ 

fono  ancor  deue  Pcrfiche  carotcc,oucco>che  quado  cominciano  gli  offi  adaprir» 

^ fì  pcc  gern)oglìire»fe  gli  p^a  detro  cinabro.ò  vcrgino>o  zafarano  acciò  riceu^ 

' ■ noqualitÌM>l'sa»ògial]a»òodorata.manógiimai  pcrviid’infcrtocrcdQlippf) 

fa  mutar  la  fpeiic»fe  noti  nel  modo  » che  fi  diri  ibafso  . Marciale  vuole»  che  s m« 
fenfea  fopra  le  Moniachc»  ò bricoche  dicendo . 

- « ^'Uiamatemitfiteramusperco/juaramis. 

. i:'  Nane  in adoptiuisTerfica  fola  fumus.  ’ 

Ttra,  .Collauoratrrc  yoltci’anoo  il  terreno dolce»facilejC  frcfcoda  qucft’arborc  ac^4 
to,8c  ingrafsatodilctamepordno»  credo  die  fi  fia  per  hauet  più  grofse  Pcrfiche» 
ijour  ja  ancor ’cfscrc  in  ragione  temperata»  e non  molto  foccopofta  i venti»,  qu^ 
freddi  l*aftligon0.c  fiorito  la  Primauera»  neferuoiioi  fiori,e  l’Autùno  al  té^de. 
, frotii-romponoi  rami»quali  caricano  oltre  il  pofiìbilc»c  pero  è necefsarioc&  pa- 

li forcliuti  lollcnerli»  acciò  la  molta  Jor  liberti  non  li  fia  di  rtwina . Concorrono 

tutti  glì  Autoritche  fc  nei  piantar  l’olTo  fe  gli  lafcicri  polpa  i.ò  carne  congiunta  » 
che  produra  meglio  fruttox  più  grofl'oiqucfto  può  vcnirciche  infracididofi  qnei| 
la  polpa  apporti  pinguedine  alle  pfcdole  radichette . Quindi  è » che  ne  gli  horti 
* folto  I Pcrfici  fiiniiu  bene  gli  herbaggi»  perche  non  folo  le  Polche  > che  cadono  • 

■ ma  le froodi ancora  ('quali  fono  nociue  alle  pecore;  ingralVano  affai  il  terreno , Ù 

1 ’ che  giorni  molto  allo  ftcll'arborc,&  i bello  Audio  vi  fi  portano  le  raódaturc  delle 

Pcrfiche, e le  frondi  vi  si  riducono  ; altri  fcpellifcom»  preflo  le  radiche  vn  Catino  * 

I pel  quale  procurano»  che  vna  radica  entri»  quello  l filiate  per  mezo  d’vnacanna 

tengono  pieno  d’acqua  > & à que fio  modo  non  li  mancando  1 humorc^  rendono 
‘ H frutto  grofiifimo»c  predo.  L'Ercra  Spaglinolo  non  li  trapianta»  ma  tattolina* 

! fcerc  in  voa  bucca  caua  fccódo»chc crcfcaiio  vole»chc  sì  rincalzano»  c nc  promet- 

•epiù  duralitd  all’atbocc»c  più  gcoffo,opiù  làporito  frutto, cerca  cofe  è che  0504 

( . 

« 


LikroQhinfo. 

PerHco  sìdourcbbe  rincalzare  acciò  più  durali:  ^'dicono  aJcuni>ciie  inaquatoper 
tre  giorni  continui,  quando  è in  fiore  eoa  Jatte.d»  Capra iìa  per  far  frutti  d’eftre. 
ma  groflezza,  e prcflantiiiìmi  ; amalato  fi  rilàna  con  la  feccia  di  tino  buono , ò 
con  cenere  di  bucato,  ma  megliOtfe  gli  tarac  i rami,  ò al  più  (è  gli  iafeia  il  più 
fìooaoc  leoari  gli  alctùSc  i qucAo  modo  li  rinoua , Giovali  ancor  molto l'inac- 
warli  con  acquaioue  6a  boiito  fuia;per  l'abbQudanza  d'iwniore  Q .raglia  ancori 
i quefio  la  cort<xcia  per  la longbezzadell’afborc.U  foglie  dj  qucrt'arbore  fi  dir 
■ao  ircauaUifcr  liberarli  da  vecmi,e  $ impiaiftrano  fopra  corpi  de’fanciuHi  per  lo 
fteflb  cfietto,ficdme  la  polucrc dcilo/ccchc  bcwefi  al j?efo  di  due  fcrupoli.  Lafua 
mandorla , ò ganglio  ripara  airybriacbczza , coinè  quellaa:Jie  è amara  feruc  à 
qoelli  Ttilt  delle  mandorle  amare , & in  particolare  coatra  qual  fi  voglia  mala 
qoalici,cbo  hauefle  quello  fmttONfc  però  è di  nouunciKo  akunoi  percfwc’ù  gra 
<)ucft&one  coairp  Plioio,cbc  lo  duaaaa  frutto  ranillìmo^  e da  darli  à gli,amaUri  » * 

ma  perchein  quello  non  co«io»  raccordo  £)lo,  eha  la  feùce  memoria  di  CJcmcotQ 
Seerfmo  creduto  morto.fù  ruornaco  invita  con  Perlìco  cotto,quai  gUfù portate! 
da  Scipione  Linci  lotto  fuoMcdicoKomefcrùic  il  Giouio.ePierio  valcnaqo.>  di 
fe  ftefsoxaccootatche  in  Roma  elfcndo  vicino,  a morte  per  vna  rifolunonc  di  iÌo- 
maco  qual  nó  folo  non  appetiua  cola  alcuna,  ma  ne  meno  ne  poteua  ri*encre,col 
foto  pafto  di  Berlìche  in  tre  ft.,,irane  ritornò  lane  * fi  che  fi  verifica  quanto  dice 
Oiolcoride,  che  confènfeono.  le  Perfidie  afiài  lo  Aomaco  i & in  vero  il  Pcrfico 
dccrca  acciditisò  acuiti  guflofa , con  la  quale  eccita  orirabilmentc  i'apeuto  » 
oJrre  il  fingolar’odorc  con  cui  ricrea  il  cuore, perlochc  fono  radòmigliate  all’huo  PV»- 
mo acuto  nel  dire, onde  Plauto  dilTc  d’vn*talc‘,  ftpis . Il  Àmio  del  Pec- 

ficofcruefifiefco>ecrudointiero,e  tagliato  in  fette  v e pollo  in  buon  vino  nelle 
primc,&  vitime  tauolc  : cotto  poi  riuolto  in  carta  fono  le  ceneri  fcruefi  eoo  zuc-  < 
chero,e  fe  ne  fa  crollata, come  di  Pera , ò mela  s’è  dettoi  fpaccato  fi  feca  al  Sole  » 
ò in  forno , come  Ficchi,  e Pera , delle  quali  fc  ne  fi  fuppa.ò  fc  uè  copre  ogni  vi- 
aàndadipefce,ò,fimiflicainognipotacchicria;confcruaofi  ancora  iq  toklei  ò 
iQOflo  cotto  boJlito.Se  è/apor  raro  iodato  dalli  Salernitani  Medici . 

Le  Terfiche  col  moflo  vfar fi  deano . 

fife  ne  fi  fallÌKomc  d’ogn’altro  frutto, dicono  ancora , che  fi  cooferui  frefeo  co- 
perto di  cera  ma  pnncipal  dclitia  è la  conferua  di  qucfti  fatta  in  zucchero,  chiJ- 
mata  pcrficata.Lc  Perfichc  non  molto  mature  libere  da  feorza,  e da  oliò  fi  fanno 
cuocere  nell'acqua  con  poca  bollitura  io  maniera,  che  non  fi  disfacciano , dopoi. 
colata  l’acc]ua  mediante  vn  ramino  s’alargaiio  fopra  vna  touaglia  bianca,  iui  s’a- 
feiugano  con  vn  catiepazzo.o  vogiiam  dir  burazzo  palpandole,  c premendole  iti 
manierate  he  n'cfca  la  fupcrflua  luimidka , dapoi  incorporate  in  airrecànto  zuc- 
chero fino  ben  chiarito,  c dento  mediante  il  mifticario  aliai  in  vn  mortaio  di  pie-. 
tra,c  col  ftringcrle  con  le  mani  fi  rendano  iinpal}>abili;da  poi  fe  ne  fano  forme  in 
rotelle.in  pezzi,  o in  tlampc , ò con  le  mani  conforme  il  gufto  de  gli  Artcfid  da 
nute  le  quali  commoditi,boati,c  viriù.mofibilficnuacaatò^ 

Tutte  Ufiruttiiif  tiuteleflagioni. 

Come 4 dirmele  l\pje,^fte,efriuice/(he. 


Vere» 


. Il  Cfirdint^ 
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'Pere.S0piie,Cirege,eTeponi,  « 

Zon  bone*  chi  le  piaccio*  jeccbc.e  frefche  » 

■■>  TU*  s'htuefi  ad  effcrGiitdiciOt  ‘ j 

Lenén  ha*  afjrnklUcooleTefib*.  ...  . 

Ancorché  in  aich  picfiic  matlìmc  nc‘Mar«timi>  i Pint  i guiCi  di  graoO  00AÌT4' 
tatrofì  fcmioinoi  >•  quello  fteflo  luogo>ouc  li  voglia  far  la  pianeta^perche  mal» 
incute  fopportano  il  crafpiancamcntOipercacciarVna  fol  radica  all'ingiù  alTailÓp  ‘ 
ga(c  però  raccurdilitche  da  me  è flato  pròpofVo>chc  coi  lauorar  poco  profonda- 
mento  il  femenzaio>  fi  prouedc>che  gli  altri  arbori  non  cacciano  foto  queila  cadi» 
ca>macol  benefìcio  del  fupcrfìcial  lauoricro>muniti  di  quantici  di  racUche  mina» 
tCffi  facciano^puì  atti  alla  trafpiantationc.^  Da  noi  dùque  per  canta  del  grà  fr^cdf 
do  fi  pongano  quaccrot  ò cinque  pignoli* cauari  di  poco  fenaa  fooco  dalla  P^;oa« 
c Aati  i molle  per  due>ò  tee  giorni  in  orina  di  Pucto.ouero  in  acquaicafo  che  pti- 
ma*  per  facilitar  la  lor  narcKa  > non  fi  follerò  facci  crepare  vn  pocofteeerì  in  vna 
ffiorra>oaero  con  vna  lima  A folle  aflortigliaco  in  qualche  parte  ilgufdotdci  Aéefe 
^ Genaio  in  vn  vaTo  fi  piantano*  oue  con  acqua*  e fico  caldo  fi  procura  la  lor  na- 
sica qual  viene  facilitata  da  orzo  * fopra  feminatoci  * l'anno  fcgucnce  leuatonei 
più  nobili*col  vafo  il  più  profperofo  in  vna  preparata  buca  fi  pone*dapqi  cucco  il 
vafo con  molta  deArezza  * mencre  fi  rincalza  di  terraife  ne  leuano  i pezzi  in  ma» 
niera.chr  efebi  nel  vafo,*  & corri  in  terra  fenza , che  fé  n'accorga  * che  fucccdenl 
qu  àdo  s'haucfse  cura*che  il  terreno  del  vafo  bé  bagnato  nò  cada*ne  crepi.Si  doa- 
ri per  tutta  l'^Aate  auuenire  inacquare>dapoi  appigliato.poca  altra  colrinatio- 
ne  ricerca*veroò*che  in  qucA’attionc  fé  gli  potria  applicare  Aabbio  bé  fmalrito  di 
CauaIlo*quai  per  la  Tua  ficciti  molto  li  confcrifee.^r  dclitia  quefl'arbore*auero 
per  merauigliaiin  vece  de  Campi*  ne  gli  Horti  fi  pone*  ouerq  fopra  colli  ftccUù>  ' 
feguendo  il  conleglio  di  Virgilio . 

Praxinus  in  SyluistpulcberìimaTinusin  Hortis, 

In  qual  fi  voglia  luogo  non  fi  lafci  toccare  d befliaine  di  forte  alcuna*  perche  il 
felo  Haro  le  rouina*la  caufa  di  qucAo  è*perchc  haucndofolo  vna  radica*hi  ancor 
poco  humore  d’aiutare  la  moit’ofTcra;  germogliano  tre  volte  l’anno*  di  Febraio  » 
MaraOi&  Aprifci&  hanno  pigne  piccole  * grolle*  e che  gii  perfette  cadono  > ooft 
è vero*che  inAcrilifca  il  terreno  vicino  d lui*  perche  con  la  radica  profondaméte 
cacciata*trahe  ralimento  difocto  terraaffaiima  aunicne*  che  per  ordinario  fi  pot 
ne  il Pino  in  luoghi  Acrili*  ma  pur  quando  fia  in  grafìb  terreno  > ci  nafeono  fotto  " 
fpini* mirti>&  ogn’aIrr*hcrba  fàna  alle  Pecori  * qiiali  fecondo  l'Erera  > lor  fd  prò > 
dur  lana  più  fortileiNe  meno  è rero*che  la  fua  ombra  fia  nociua  per  altro*  che  fé 
per  forte  cadefl'e  vna  pigna*non  venifle  d difendere  il  ripofantc*  che  dall*£pigra- 
miftaé  molto  bcn’cfplicato, dicendo . 

Toma  fumus  Cybeles,pro(kl  bine  difeede  yiator» 

Ne  cadati  In  miferum  veflra  ruina  caput . ...... 

Cbiamafì  pomo  di  Cibele*perche  fingeuanò  (oltre  iSiltre  infami  fauole ) cho 
vna  Fanciulla  di  tal  nome  cra| amaca  da  Pan*e  da  BoreaiC  ch'ella  dichiarata'!  d fi 
uóre  di  PaiiifolTc  da  Borea  percofla*e  morta  in  rn  fàfToinutataidslla  cui  mifèiia 
' moffa  * 


i 


Libro  Quinte  A 3^^ 

•nralfii  la  Madre  dca»Ia  conuertiflc  in  quell' arborc>qtjari  dlTal  /rtquente  ad  ajó:c 
lda>oue  Strabonc  per  detto  d'vn  tarAtalIo  riferifcc»  che  ce  n’era  vnó,  qual  per  L 
ua  grandezaa  chiamauali  larbòre  Bcllo.Ja  larghezza  era  piedi  vciitù]uacfro , e 1* 
£ilcezza  era  diiciugeri,  t quindid  cubiti;  Gli  Antichi  per  caufa  dell'amarezza  4i 
queft’arbore  d fimboleggiauano  U morte;  mà  à me  pare,  che  con  le  infraferitte 
viftii  doni  la  vita>pcrche  i pignoliifccódo  il  Mattioli.giouano  al  polmone, al  per- 
to,&  alla  tortcjmondano  le  reni,e  la  vellica.  Il  Pino, che  è nomato  dal  Latino  Ti 
BUS,  che  vuol  dire  penna , perche  hi  le  foglie  i guifa  d'viia  penna , ne  porge  dicci 
fòrti  di  frutti,pnma,!ijpfgntioIii  recoudo,roglio,chc  da  eflì  lì  cau.i;  terzo,la  fagia, 
ouer  gomon.  che  dalrarborc  ftilla  ; quarto , la  pece  greca , ndla^qualc  per  vT^di 
fuoco  la  ragia  II  conuertc;quinto,  il  fumo  della  ragìa;e  pece  greca,il  quale  lì  rac- 
coglie mentre  s*abbruggiano,& è buono  per  far'inchiòftro  per  ScampatOfi.e  tin  - 
ta  per  Pittori;  fdto,  Taltra  pece  la  quaf  lì  caua  per  via  di  fuoco  dalle  radiche  del 
pino;fcttimo,il  carbone,che  refta  doppo  fetta  la  pece,-ottauo,Ia  feoraa  macinata*» 
c fettone  tinta,fcrue  pci»Ie  reti  da  pe/care, quali  conlcrua,acciò  non  li  marcilthJ- 
Bo;nonola  cenere,  decimo,  il  legno  di  molt'vtilc  è buono  da  fer  IheCchi  da  denti 
per  la  virtù,  che  hi  di  rcftringcre,  non  di  fcalzàr  h denti,  dura  ancor  quello  legno 
^iraiinfno;fotto  acqua  è ctcrno;gehera  aliai  Cimici,e  però  nò  li:  fte  fartio  Ictticit 
'ma  sì  bene  dozze  da  fcolar  i tetri  ; fcnic  per  fabriche  cftjoilìrilfimamcnre  per  la 
fua  rcnacità,e  fortezza,ma  nó  vuole  compa^ia  di  quercia,  fecondo  il  Porrà, per 
fantipatiaichc  hanno  tnlìemc,Virgilio  Io  chiama  atto  i Naui. 

Dat  vale  Ugnimi  K aulgijs  Tinis . 

I Pignoli  poi  li  conferuano  alia  i nella  Pigna,da  qual  Icuati  fenza  fuoco, e polli 
il  vaG  ancor  nel  gulcio , con  rena  molto  fi  conferuano  frefehi;  è giocóndo  man- 
giare, c malfimc  le  fi  lauano  co.;  acqua  rola,  entrano  nc'pafticci,  nelle  poTriene  i 
nelle  crollate, ne  i pieni, nelle  torre,c  pillacciarefi  tramezanotri  lafagncil^efi 
latte  da  pigliar*,  ò.ligare  ogni  mindlra,  & ogni  viuanda , come  di  mandorle*,  o 
malfimo  le  di  magro, le  ne  fi  mincftra  ancor  da  sè,  il  pignolo  fiato  i molle  horc 
quattro  /ìpcfia,e  ft  ne  fj  lacte,quale  fi  pafl'a  }:rolfamcnte, poi  in  quello  late  sin* 
feppa  melica  di  pane  fpógofo.c  quello  nel  mortaio  fi  roacina;c  col  latcfudcttoli 
ftcmpera,poi  pondi  a Icnto-fuoco.Tàro  ches'appigIi,comc  fc  folle  brodetto, ma- 
neggiandolo continuamente  cOn  cucchiaro  di  legno , con  auucntnza  a Icuarlò 
pretto  dal  fooco.pcrchc  li  firaCcia  il  pignolo,quàdo  bolle  con  lo  ficlTo  fiilcfi  fa  la 
minefira  di  pifiacchi,  i pignoli  fi  confettano, c le  pigne  verdi  d'anni  due,pcrò  clic 
tardano  tre  anni  ad  efier  perfette  dillaccatc , la  Luna  di  Maggio  fi  condifeono . 

Le  prugne  dal  la  ino  Trumt  ,qual  da  pruina  viene , perche  paiono  coperte  di 
brina, onero qnafi  5r«»»/f,pcrchcnc  fono  alTaidìqucfiocolore fono  molto abbó 
danti  di  moltiplici  tato  veméti  da  radiche  lunghi  dali*arfaore,cÒme  dal  calce  del- 
lo fteO'arborc.qudidmdti  con  vn  poco  di  radica  fi  trafpprtan  nel  quatjradc'fel- 
aarichquindièche  poco  s'artcndc  a farli  nafeere,  tuttauià  gli  horrolani , nate  nel 
fopradetto  modo.n'cmpionoilor  quadri, ik  inferiti  a bic:ra,allida  pochi, ò trop- 
po curiofi  Agricoltori  le  vcndonoiquclh  laluatici  rieeuono , c ceducono  a buona 
pcrfcttionc  le  Armoniachc , t he  non  vedo  cfler  flato oflcf uato  da  Scrittori , ferii 
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cbc  à noftri  tempi  GaH  rttrouatoaarcrtfcófi  ancora  (opra  il  Cotogno  >'Spino^iiv 
co, e le  rpccic  di  color  (curo  a com:  le  roffe  nere  « e morelle  s’appiglioo  beniflìmO 
fopra  n Spino  ncroiO  vogliam  dir  prugnolo  da  (ìepe , e (e  bene  è oinnìone  d’alcu* 
ni,ch:  (ìano  di  poca  duratOaio  ne  pollo  oiollrare  d'anni  dicci  fruttificanti  » e bcHL 
ancorché  (ìanoTotto  vn  tetto,  oue  le  gocciole  il  Verno  lo  gelan  i , e volto  à Tra* 
roontana,8(,in  vna  (ìepeada  che  (i  può  far  concetco,che  quello  frutto  non  tema  il 
freddo,alligni  in  ogni  aria, ami  terreno  gralTo,ecaraIino,c  fc  ^flè  pctrolcle  feriii> 
ria, acciò  i fiutei  non  cadcllcro,  e che  non  coltiuato  canto  frucifictanon  credo  pe- 
ròacheifcutti  fat;ano coli gudolì,, 'perche  lacolciuattoocaddomcllica  ogniarbo^ 
re  Syno  le  Prugne  di  molte  Tpccicaondc  ca[^ò  colui . 

. ìiutre  il  SufiH  tra  futili  oHtb'iJuoi fatti  t % ^ 

\ - »4ltri  obliqui  ne  forma  altri  tuotuUf 
■“  Quai  di  filile  di  forfora  cofparti  » j 

Qital  d’Ebau  n^he  auaifià  ch’ambra  biondi . 

* £ le  damafehine  tutu  fono  preterite  i Ateneo  dice  i.quefto  propo(ico>  di«^ 
«ncorche  (ì  chiamano  cosi , perche  dalla  gran  Città  di  Damafeoifumo  ponatc» 
tutcàmaache  nel  Campo^  Damafccnotrà  le  molte  altre  fpetie  quella  non  ci  (ì  ve- 
deihauemp  ancqr  le  Mvobolanc  bianche  primatiue,  le  negre  tardine , ficome  It 
Empiere, le  Gregok  biauchc»e  rollie,  le  verdarc2ze,ch€fonole  vere  DamaTchine 
^ refrigerio  i gli  amataci  icon  vn  cal  fugo  dolce.  Se  accide , che  ne  porta/anità , 
qual  gudo  lì  douria cecche  ogni  Prugna,  perche  con  quello  lì  Icua  la  lece,  fi  rin« 
f-efea  lo  fiomaco,eTc  interiore, fi  fmorza  la  colera, qual  per  da  ballo  euacuano,  fi 
foluc  il  v^e,  ^s’eccita  l’appctito.Callorduràte  fi  vn  elcttnario  di  polpa  di  Pru- 
gne pamarchincidi manoid'mmfione di  fcna,e  poiipodio,anrfe,e  cmaniomcda 
pigl^rfcnc  auanti  palio uiez’oncia  per  farli  lub  'vo  pÌ3ccuoImcce,c  grato  quàto 
Cocognaca.Quelle  beuillimo  in  zucchero  chiarificato  lì  lìroppanosc  k bene  tutte- 
le!  Prugne  muouono  il  corpo.quellc  le  fino  có  maggior  etilcaciajQude  tù  cacato . 

. Barbara  l(Miginquis,qkx  mifit  Truna  Damufe  US  : 

^nt e cibof  aluum  fumfu  moHcrt  folent , 

• Hauemo  li  torli d'ouo  prnuaciuiie  tanto  tardiui,che  'maturano  dapoi,che  lo* 
nocaducelefrotuiii'quelleda  gli  Anrtcbi  furono  ciitfmatc  Prugne  di  cera  ; ond^ 
Vigilio  cantò  . ^Jdsm  cerea  Vrwia.  ^Oiudio. 

Trutuiiinoa  folunktiigro  liueatìa  fucco, 

yerufo  et  uni  genero/à,  nouafq:  imitantia  Caras . 

Le  AliDarle  per  la  fua  viltà  così  dette,  rare  da  fcccarli  fenz'olTo,  le  Crnuate  > c , 
Le  MalTimigliane  nere,  c bianche;  tutte  foluono,mangiacc  frclchc  il  corpo,  onde 
I*£pigramilla  dilTc . 

'trunaferegrìnaearH  raglia  Jene6l*t  . 

Sumeifolentfìwrifoluereventrisoniu,  j- ’ 

Eia  Salernitana  Scuola,  'ita*  : ti.f> 

Son  frigide  le  Trugne,ouirSufine,  ' 

£ il  ventre  faoigan  quando  fon  mature . 

La  quall’alicgatiouc  di  Marciale  autent  ica  i'upinione  di  Plinio,  Se  altri,  che  al<, 

ttm- 
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tempo  di  qotljVo  frortynon  foflc  ftfmató,  mentre  Mafi-^aJc  le  chidina_,‘ 

pcrcgritic . Le  Pr»»«ha  b» mafchfnc , con  rrb  tfnbouari  ifroppi , ò voeliam  diVcrc  ' 
ii^tr  in  zoKhcro cbaritó , ogni  volta  nello  fpatio  di  dicci  giorni , (ì  códifcoiio 
nei  primo  troppo  raro,  ccaldo.non  bóllcntc.fi  pongono.oiic  mollifi- 

ca e c raffreddare,  fcl»  fa  alzafe  vn  fol  bollore  al  fuoco.dapoi  di  qucfto  firopno* 
la  maggior  delirerà  fwfltbile, accio  non  fi  rompano,  fi  leuatto,  & in  vn  vafo 

boa^ofipongonoifg^cr,olacc,iIchcfattD,fLbftow 

fodel  pr.mo  fi  pongonofil  gwmò  fegocntc  Icuaronc  le  prugna,  méirerifcocdo-’ 

I ^ *1*'°  ’ ^ ridotto,  di  nuouo  le  Prugne  vis* 

mfondono;!  altro  pomo,fcn2a  leuar  le  Damafchinc,  ogni  colà  fi  fcalda  tlto,die 

Scorno  fi  hfeiano  ripofarc.-indi  1* 

altro  giorno  dal  fudetto  fecondo  firoppo  caldo  Icuatc,fgocciolatc  al  meglio  mo-  * 

f’'"  * g>«  Poncranno,n?a  h^fia  ' 

^ddo  J altro  giorno  pero  fi  fcalperàno  nel  fadetm  modo.scza  Icuarnc  la  Prugna 

boIla,lMtimo  altro  giorno  da  poi  da  quefio  lcu«c 

‘^"’ParrKerognllrraPru^nafip^oiricSe 

?tg^°cTrtpr  P”"'”  acquaanamifi 

P''’^«rire  quello  frutto  vicino  i terra, accioche  rraf 
r ’ f ’“^§°  infitionc  rcfti  coperto  di  molta  terra , c che  i‘  • 

molti  pi  CI, qual  dal  croco  »cnirino,come  dcriuàtida  pane  itifcrira,fiano  domcfti 

S ''  dalla  parte  di  Tramòtanac  matura- 

mamr^^fonS,rdete  "he  fpieHo , che  dalla  parte  Meridionale  al  Sole  fi 
ne  dSte  feerh^^  frutti  è l'affaticarfi  d’haocr 

fèrhc  perche  poffe  nS^  7 5'"°’ j P^""'  “ rendono  odori- 

b ^ **' odorifero,  c cheftineue 

«na^óSafcrSfKZ“i"“'*!i^ 

1 "i«'a-g'-ato  à gh  ammalati, c làno, co- 

S^iénT  e tramezar  in  intingoli,  in  pa llicci  lluf- 

flj rt ,7  • ^ ‘ fr  "«  Poflono  far'aocora  fuppc  di  que-  • 

fte  cotte  in  vino,c  ^luer.zzate  di  zucchero,  ouero  con  quelle  coprirnrvbSc 

e fenv'rwtn  fnrrn  ^ fr“'^®^  frcfclic  lì  fcruono  alle  prime  rauole  pelare»  ' ‘ 

« feiu  offo  forco  n^. ouero  dopo  pafto.dclIe  quali  fù  detto . ^ • 

Mento  <PTUfiosprumpermifjaj>otcftas 
^i*t*deretan$mrnfu,quam  Melare  forti, 

pcróSh^fe,^^  fottolacencre  . ficonfema^ 

ArilrocSiir^firi^^^^^  ‘ r «aluariche  ((arano  (orli  li  no  ' 

chiufo  cówaflb  ^ Pooo  di  falc,  & il  vafo  ben 

*"  luogoefpeftoalSoIe;.olendofi  farefiepe» 
pcrgoima,  o Inbdialc  di  qocftì  fi  lànno  raccorre,  e feminare  gli  oflì  per  la  Pm. 
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xa^qualifono  gettaci  da  PoucrL,i  quali  Tubito  copratele  mangiano, fv6  è frurtOi 
che  repa  i più  la  fete  di qucdoianzi  rolTo  Aelfotcnuio  in  boca  U lo  ttclTo  cilèito. 
Strit . Ancorché  le  Sorbe  tra  le  Noci,  e qucrci, arbori  campcrtrb.potrclfimo  ^H>rrc♦ 

pur’tnttjuia  per  haucr  d‘  ogni  force  di  frurci  nel  ruojPomaro  i queda  ci  fi  porri 
ammecccre.È  così  detta, perche  fi  forbilcono  con  le  labbra  i gmfa  d oua;Tcofta* 
Ilo  prcfcrifce  le  faluatkhc  d’odprcic  digufìo  alle  domc(lichc,c poflb  credlere,  che 
tali  fìanole  noftre  ordinarie campcfl re  ,-pcrcbepoche.uc  vedo dairinferire,  che 
pur  fi  fi  .i  bietta, & in  loro  fteiiì,e  nel  Cotogno,  e nello  ^ìro  biàco,ama  terrena 
gra(Cflimo,anzi  oue  da  Ce  Rcfrunafceidenocicfrcr  buon  terreno, ama  il  freddo4e 
eder  agitato  da  vcntùcfe  fillauor  dattorno  al  Tuo  picdc,tende  più  copia  de’frucri, 
più  groflì,e  più  faporici,dc’quali  alcuni  di  forma  rotonda, altri  di  forma  delle  Pe- 
rc,alcri  fen^’olfaiferuonfì  alle  feconde  tauole  > & alle  prime,  con  neuc  fotte,  c fo- 
praife  nc  fi  falfa,|e  fapore,come  se  detto  d‘Vua,  c Pere , c fc  ne  fi  Vino,  come  di 
Pcta,c  di  Mela, il  che  era  in  vfo  Uno  al  tempo  di  Virgilio, quando  cantò . 

& fockla  Uti 

Fertneiito,  atq;  acìdts  ìmitantur  vitea  Sorbii . 

Del  qual  fngo  ancora  fallo  bollire  fe  ne  fi  efquilìca  fapa,il  che  non  fi  deue  tea* 
ytili.  dcil’Economo,  sì  per  la  bonti,  come  per  ifparmiar'il  vino  dVua  buo 

no  da  bcre.c  delle  beo  matarc  fi  fi  aceto;  di  Sorbe  flmilmente  ben  fecche  fc  nc  fi 
farina, & in  vero  pochlfrutti  ci  fono  vguali  daH'vtilc  i quello,  che  porge  paae,vi* 
•no,e  companatico,  i propofito  dunque  dille  quello  . 

Tocula,forbe  fcrex  imitar  is  viteajucco: 

Tomiq\fers  acido  grata  fapore  guU. 

In  tutti  li  modi  fono  affai  ftomacata , fonano  ogni  flulTo , & il  romito  per  effee 
molto  aflringcnti,  onde  Martialo  dilTc. 

Sorba  farhus  mollei  nimìum  durantia  ventres  : 

E Cador  durante.  Infiftendutn  aluum  certa  efi  vis  maxima  Sorbii. 

Sono  offclì  tal  volta  i Sorbi  da  certi  animalctti  pclolì^lc  quali  abbruggiandooe 
alcuni  vicino  all’atborc.gli  altri  fuggono.jIUcgno  di  Sorbo  è bello  a vcdcrc,bao- 
no  da  far’archi  maniclià  da  Balleftrc,fula  da  filare,fufi  da  mollino,  c vici  per  toc» 

. chi,  ò banchi  da  Falegnami . , 

L’Vfo  de’frutti  in  cibo,ancorchc  da  tutti  deteflato,  in  riguardo  della  ianiti,co- 
me  quclli,chc  generano  sàgue  facile  à putrcfarfì,e  poco  nucrifcono,e  có  mol" 
ca  fuperfluita,tuttauia  in  poca  quàtità  però  è ammeiro,pcrchc  apportano  anco* 
ra  qnalch’vtilitd  alla  fanitì,e  tal  volta  in  certi  caù  per  manccaimcnto  di  quella  s‘j 
vfano,ma  quelli  è necelTario  prima  có  diflintionc  diuidcre,perochc  la  terra  frut- 
tifica per  mezo  deH'herba,c  de  gli  alberi, nc  tutti  i frutti  fono  della  medcfima  qua 
]itd;quclli,chc  vengono  da  herba*  s’vfano  in  due  modi,  vno  aridi, c fecchùe  fi  ric- 
colgono,quando  l'hcrba  è fccca,  c quelli  fono  tutte  le  grane  farinacee,  dette  CC*: 
- reali  permanenti,  e di  molta  durata,  con  le  qiialifi , che  nel  fcgucotc  Libro  fi  di- 
ranno; gli  altri  fono  quei  frutti,  ch’ancor  verdi  ,,oucrò  fri  il  verde,  & il  volere  col 
mezo  della  putrefattionexidurfi  all’  aridità,s’vfanp,  c quelli  fonocarchioffi , fra,* 
aplc,  meloni, citrqlit  raciaiuani,finocclnvZU<;fh^  fiu^i,  cpolTonfl,  eccetto, 
rp  ' ' J ' ' , ' 
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! quefte  vftimeichiamate  fugaci>  come  alcuni  arborei>perche  fono  di  poca  durata* 
vero  èiChe  il  feme  di  quelli Venie  tal  voltaima  più  per  vfo  di  medicina»  e per  agri- 
cultura»  che  per  cibo. 

.1  frutti  vegnenti  daaibero  fono  fotropofli  alla  Uefla  diuifìonc  » perche  alcuni 
maturano  anantiiò  circa  la  canicola.quali  fono  i fugaci»  Mora  da  gli  Antichi  det- 
ti di  poca  durata»  e bifogna  elìrarli  prello»  e quelli  fono  fichi»  cerafe»  mori»  pru- 
. gr»c»armeniache,e  perfichc;  altri  maturano  l’Aurunno»e  quelli  fi  chiamano  ancor 
. loro Ccrcali»fi  mantengono  fenza  putrefattionc  molto  tempo»c  fono  pcra»mela* 
corogne»auellane>mandorle>ca(lagnc»pignoli,  e pillachi  > Autunnali  ancora  fono 
Torbe»  nefpole»  ma  non  di  durata . 

Con  quella  diuifione  dunque  paflando  alla  faniti  de’ frutti»  dico»  ch’eflcndoi 
. fugaci  frutti  tato  vegnenti  da  herba>come  da  aIbero,per  la  maggior  parte  freddi» 

humidi»  e mafiìmc  i frclchi»  perche  Tecchi  mutano  qualiti  ; quelli  fono  molti 
atti  ù cótemperarei  corpi  arìdi»e  li  da  poco  humorc  inumidite»concépcrando  la 
ficciti  delle  vifccre»  deuófi  però  quclli>da‘quali  fi  voglia  tal'vtiliti  vfare»pigliarlì 
. auàti  pallotraaliìme  le  fragole»!  mcIone»e  le  prugne  ogni  volta  però»che  per  cau- 
fa  di  qualche  cibo  alciutto»  e fumofo»  come  arrollo  onero  aromati»  non  u volefiè 
aiutare  il  petto»ò  il  capo, che  in  tal  cafo  fi  douràno  limili  frutti  vfare  dopo  palio» 

. € dietro  quelli  fé  bene»  vogliono,  che  fia  acqua  ma  fari  meglio  vino  inacquato»  e 
l*vfo  di  quelli  per  quello  cfiècco  lari  più  à propofito  l'Ellate , che  d’altro , e per  i 
gioiianhde  i fanguigniie  faticanti  : Auuertali»  che  i ludetti  frutti  liano  maturi» ma 
non  che  per  troppa  maturitii  comincino  ad  hauere  qualche  imperfettione»  auui- 
cinandofiallaputrcfattione»  ficomefi  dcuono  fchiiiare  tutti  i frutti  verminofi 
(anzi  è prelagiodi  molc’infcrmiti  quell’anno  nel  quale  aliai  frutti  fono  vermi  no- 
fi^e  quelli, dìe  sù  rificlTo  albero  fiano  venuti  neri» perche  qucAi  ù fatti  difpógono 
' gli  humorì  alla  putrefarrione»  e ne  vengono  foroncoli,  rogne,  tunaori , c limili  i è 
ancora  deteftabilc  ogni  frutto  faluatico»  come  quello»  che  fia  di  mal  fugo . 

Hanno  ancorala  maggior  parte  di  quelli  frutti  fugaci  facoltd  di  tenere  il  cor« 
: po  lubrico»e  fono  i carchioifi,mcle,  fichi»Ie  prugne  le  mora»  le  cerale  ben  mature* 

. c te  perfichc  tenere , quali  fi  polTono  vfare  per  haueme  quello  beneficio»  da  huo- 
mini  di  corpo  ilicici  > c niafiìme  l’Ellate  gli  humori  naturalmente  afdugante  » & 
auanti  pallo»c  G douria  cardare  qualche  poco  di  tempo  auanti  fc  li  mangi  dietro» 
e fe  il  primo  cibo  foUc  brodo  » oucro  vino  dolce  inacquato  » fi  facilitaria  meglio 
. l’ctfccto»  ma  l'huomo  di  corpo  nlafciato  dourd  vfare  i frutti  arborei  Autunnali 
come  callagne»  mandorle»  aucllanc»  noci»  nefpole»  forbc  cotogne»  pera  > e fimili» 
per  la  facoltà»  c’hanno  di  rillringere,  c conlhpare  il  corpo . 

C^ual  fi  voglia  de’  fopradetti  fiotti  farà  bene  vfare  in  modcrataquancitiicome 
. dianzi  dilfi,  ma  lempre  fchiuare  l’vfo  divarie  lotti  di  frutti  in  vno  Hello  palio» 

. & il  mangiarli  con  pefee»  eccetto  la  noce»  dapohelari  bene  » volendo  mangiare 
fruttiicapare  li  più  perfetti»  belli>c  ben  farci»cd  in  quella  llagione»  che  la  terra  na- 
, Suralmentece  li  fomroinillra»  perche  fiaccaci  acerbi»  c poi  factimacurarc  » non 
. fono  così  perfetri . 

; ^ Li  fudetei  frutti  di  più  gioconda  villa»  e maggior  fèrtilicd  faranno»  fe  fi  difpor- 
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ranno  in  manierai  che  non  s'addombrino  > ne  fi  rubbino  l’humofè  perla  trofia 
vicinanzaifopra  ogn’alcra  rcgol  j>per  non  apportar  alle  piante  quello  danno»  è il 
difporlc  in  terzo  ; Quello  modo  da  gli  Antichi  con  gran  ragione  è tnoko  lodato* 
perche  vn’arbore non  fuga  ralitncnco dJlaltrOiper  la vicinanzainc l’vno le iia al- 
l’altro il  goder  dclSolc»rpgiadeiacqua»  & aruipcr  non  cller  diritto  l'vno  al  prof- 
fimo»  onde  Plinto  hebbe  i rafibmigliare  vn  bai  compartito  arboreto  a vn'ordi- 
nato  eflcrcito»  e Quintiliano  vna  ben  difpolla  oratione  a quello  modo  di  pianta- 
re» allegando»  che  ne  i concetti}  ne  i pericoli»  nelle  pani  di  quella  fia  bene»che  nó 
s’occupino  fra  di  loro»  anzi  di  più  fucccdc  poi»  che  in  quefta  maniera  piantati  gli 
arbori  fono  di  tanta  bella  villa,  mentre  corrifpondendo  tri  loro  in  dirittura  per 
tutte  le  parti»  oue  fi  riguarda»  che  dilettano  firaordinariamcntc  . Quello  « che 
noi  chiamiamo  interzo  da  gb  Antichi  è chiamato  Quinconce  > perchccon 
tre  arbori  piantati  in  terzo  egualmente  dillanti  » lì  forma  .vna  V v v ^ ^ 
che  lignifica  cinque  numeri  » e con  cinque  arbori  nei  fuderao  modo 
difpolli  fi  figura  vna  X v v T"  che  fi  numera  per  vn  die-  r ▼ 
ce»  ccosì  vncpdoquac 
che  vna  pianta  nel  me 

V V V V V 

V - V V V 

V V V V V 

■ V V V V 

V V V V V 

V V V V 


V V che  fi  numera  per  vn  dic- 

ce»  e cosi  vneod  o quao  v jlC  tiri  di  cinque  » oucro  di  diecc  > facendo» 


zo  fcrua  in  due  luoghi  » fi  forma  ve  pian- 
tamento  in  Quinconce»  oucro  in  terzo.  Potrebbetì  queAo 
aggiullare  col  formar  con  tre  pertiche  eguali  vna  V enei 
piantar  l’arbore  terzoiprouarfc  lìa  egualmente  diAaote 
gli  altri  due  gii  piantati  con  la  medcfima  diflanza»è'però 
neccITario,  che  il  terreno  fia  fquadrato  có  lo  fquadro  de  gli 
Agrimcafon»  oucro  nel  difegnari  fofiì  fiano  fiirti  col  m< 
detto  fquadro»  & à qucAo  modo  col  triangolo  di  pertiche 
verrà  bene  il  Quinconce  in  piano» perche  in  monte  non  riefee . 

La  dìfcfa  di  qucAo  pomaro  da  ladri»  e bcitic  danneggianti»  non  bifogna»che  fi 
Siepe  4t-  feordi  airEcoiiomoipcrchc  in  damo  haurebbe  faticato.c  fpcfo.e  fc  bene  hò  ferft- 
tM  sUmJì  ro  nel  Libro  delie  Viti  vario  modo  da  far  fratte»  tnctauia  il  compiméto  della  bel- 
fe/4,e  bel  jczza  di  quello  Giardino  farebbe  il  drcódarlo  eoa  vnafuperba  fiepcifatra  quali 
per  vn  compendio  di  tutti  i frutti  di  qncllo.Vorrei  dico»che  in  vn  folto  profondo» 
CiMrdiH0  g jjjggQ  jjyg  piedi.0  forfi  tre.fi  piantaflTe.ia  luogo  di  fpinofa  macchia.vna  quantità 
di  frutti  infcrithe  vicini  in  manicra.che  i vanj  rami  intrecciati  formaflcro  » & al* 
zaifero  vna  fiepe  continuamente  ornata  di  qualche  frutto»  c fecódo  che  crcfcdTei 
tener  pur  i (ùdetti  rami  col  fudetto  intrecciamento.in  maniera.che  nó  folo  prohi- 
hilTcro  radico  nel  pomaro»  ma  con  miAicati  frutti  ingannalTcro»  anzi  Aupilfero  lì 
riguardanti}  c fuccederia  benilfimO}  fc  nel  piantare  s’olTeruairc  di  porre  vn  niclO} 
vn  pcroivn  mandorlo»vn  pcrficO}  va  pmnoivn’armeniaco.vn  giugiolo»vn'auella- 
no»  vn  granato»  vna  ccrafa»  vn’arancio»  & va  cotogno.c  dapoi  fcguitando  il  pian- 
tamento» ritornar  da  capo  nc’fudccti  frutti»  e porre  va  melo  d'altra  Ipetic»  chenó 
fù  il  primo  piàtatOiC  così  del  pero,  e feguir  lempre»ò  murando  fpctie»otic  fi  pofTa 
farctò  ritornandoci  la  Aelfa»  e perche  farebbe  molto  più  frutti  quella  fiepe  aita» 
che  balTaifi  potrà  lafciar’alzar’i  rami  fino  a otto.ò  diccipiedùperche  in  ogni  mo- 
do qucAi  rami  ingrolJau  fi  foAcranao  l’vn  l’altro  feoza»  ò con  poca  rpcfa»la  qual 
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però  nehphmarl&aedoi  che  tanto  cccedcria  le  forze  cfvn’ordinario  Citradinoi 
quanto  faria  bellezza  da  Prcncipe  ; Potria  però  ancor  ogni  Agricoltore  con  più 
longhczza  di  cempoi  e nùnor  fpefa  prouedere  di  iìmil  fracta>mentte  fcminailc>ò 
pianralk  atporno  i)  po.jnaro  fpint  bianchii  c cotogni>ecó  quelli  fatto  lalìepe  per 
diHefa.e  crefceri  & alzAf’ogai  due  piedi  vn  ramo  bello  c fopra  quello  inferir  Ig  (o- 
prade.  te  ««rìcfpctiedi  fruttii.  mutando  > e variaodofecondoichcbanri  cpmpiru . 
il  oumcro  di  quelli limrecciandoii  nclniodo  detto  difopraiC  quefta  faràforlì  dc' 
liria  di  ptù  durata;  e mijior  fpefa  . 

E*  Regola  ordinaria!  che  al  mentitore  il  vero  non  lì  creda . Ancorché  i Satur-  yDeirin 
no  fia  attribuito  i’inucntionc  dcirinfcrirc>ad  ogni  modo  per  efler’ancor  fai  • 

famente  chiamato  Dioiiió  mi  par  d'cncr'm  obligo  di  crederci  quella  inuentionci 
canto  piùichc  di  vanj  modi  a’inellarc>non  lì  dilbnguc  qual  inucntafl'eie  certa  co- 
fa  èicome  lì  diri  a ballbi  che  nó  tutti  i modi  in  vn  tempo  lì  feppero . La  maggior 
parte  deil’tnucnciani  s'jaiparano  da’calì  fortuiti,  tal’è  la  feienza  della  medicina  $ 
egù  per  caufa  di  certo  incendio  lì  rirrouò.  che  il  gello  abbruggiato  lì  conucrtiua 
ip  poluere.poi  per  pioggia  accidentale  li  vidde>chc  bagnato  ntornaua  pietrai  ho* 
rai  come  Saturno  ricrouallcrinlìctione  non  lì  dice.  Et  in  vero  non  è vcrilimilc» 
vq'iHuomo  fuori  di  propolìto  feorzi  vn’arbore  * ò lo  tagli  à trauerfo  per  far 
quelle  proue  delle  quali  non  habbia  alcun  lume,  può  ben  darli  il  cafoiche  alcuno 
inauedutamence  habbia  con  falce,  ò coltello  feorzato  vn’arbore,  c che  ))cr  rime-: 
diarc  airoftefa  habbia  Icuato  la  fcprza  d’vn’altr’arbore.  e quella  polla  nei  luogq. 
feoperto.  & acciò  noncada  l’habbia  infangata,  la  qual  feorza  così  accomodata  ì 
hauendo  germogliatoihabbiadaco  occalìone  d’imparar  rinferitc  à occhio,  che  fù 
il  primo  modo  da  gli  Antichi  practicato,  e chiamato  empiallratiene . Crederci, 
ancora.cly»  nc'tagliati  ccfpugli  di  varij  arbulli,  a ligati  per  far  lìepe,  G polTa  clTere 
4uucduto.che  qualche  camoin  que  cagli.  3t  oifcfe  G Ga  congionto.  Plinio  vuole.  '' 
che  gli  vccclJicacandbirfemide’frucci  mangiaci  fopra  arbori.habbiano  iofegnato 
l’inGccioneana  forG  quella  di  porre  tri  le  fcorza.&  il  legno  vn  femc.quaie  più  to- 
iloè  vn’reminare.  che  inferire . Mi  perche  non  può  darG  il  cafo . chejvn’vcccllo 
habbia  afpercaco  col  feme  vn  picciol  rampollo  congiunto , e che  mangiato  il  fe*  " 
me  l’habbia  lafciaco  cadere  nella  Gd'ura  di  qualche  arbore. e queGo  appigliacoG. 
habbia  mollraco  l’iiiGtione  del  forcolo  > ma  Ga  come  G voglia  queU’opcratiouc. 
che  cócieoc  in  fe  del  miracolofo.da  alcuni.che  dilHdano  il  felice  euéco,c  tralafcia- 
ta.ecócrrore.perche  baGa  il  principiare  àoperare.chc  G vedrd  riufcibilc.prima 
perche  non  è cofa  tanto  diiGcile.chc  l'Huomo  quàdo  qocGo  c'appiica.iion  la  fac- 
cia. e qucGa  c canto  facile.che  ogn’huomo  la  può  fare  ; Poi  perche  fortuna  arride 
a'tucti  i principianti,  cosi  vediamo  a'Cacciacori.a’Giocatori,  e Gmili.  £ fappiaG,  Perchtfi 
che  c tanto  facile  rincGarc.  che  colui  il  qual  per  dubbio, che  nó  le  ricfca.lo  trala-  dtbbM  tn 
fcia.G  può  raGbmigliare  i qucilo.il  quale  pregato  aliai  jnGantcncnre,(he  fonaf-  ftrtrt. 

{e  l'organo, G fculàua.che  noi  fap(ua  farc.in  £nc  dalia  molt'inGanza  sforzaco.toc- 
CÒ  vn  faltarcllodcirinGromenco.  qual  fubitonfonò  ;airhoraqucl  feniplice  dille, 
reaiincnce  Signori  io  nó  credeuo  di  faper  fonare  ; pracichiG  dunque  l’inGtionc  per  ' 
qcccllìc  i » per  vtilità . c per  piacere  ; la  ncccOicà  è la  priuanza  delle  cofe.  che  non 
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404,  li  Giardino] 

ha'^biamoi  ò non  potiamo  hauere.  La  natura  hi  proneduto  ogni  ftàefè  di  partb 
colar  fpetie  di  fructi>noi  fé  di  quelli  vogliamo  godere  i cócorrcnzadi  quella  me< 
diante  rinlìtione>  li  facciamo  communi  . Oltre  di  ciò  la  maggior  parte  de*  /ratti 
nafcono  faliiaticiie  per  hauerli  gufto/i  fìamo  neceOitati>  mediante  riniìtione  face* 
doli  perderla  naturai  fèrità  ne  gli  horti  adoniefticarli . L'vtilità  non  hi  bifogno 
di  proua  mentre  vediamo  > che  vn’arbore  Infruttifero , ò che  i funi  fratti  fono  di 
niun  valore»  forfì  mediante  rm/ìtione»  non  folo  abbondante  in  fruttifìcare»  ma  di 
qualità  rara»  /ingoiare»  e peregrina»  dalla  cui  vendita  nc  caui  allai/fìmo  denaro»  (i 
che  puoiO  con  quello  dire . 

^ l' opra  naturai  coltrice  mano 

Con  tnefìi  tngegnoft  aggmnfe  pregio  » M-’».  » 

Indolcì  fa/pro,  mciuili Ccflrano  • 

Ornò  il  natio  di  peregrino  fregio  : 

Tutte  le  attioni  dcH’Agricoltura»ò  deuonoe/Ter  conginnte»ò  precedente  da-fl« 
tra  opcrationciouero  aiuto»quefta  fola  dell’inellare.riniomo  da  sè»difuo pugnò» 
fenza  alcun’aiuto  la  fa  .Le  altre  attiohi  dell'Agrjcoitura  fecondano  Tordine  delta 
natura:  In  quella  dopo  hauer  tagliato  vnarbore  à crauerfoiò  fcorzatOiche  repo- 
gna  al  Naturale»  onde  hebbe  a dire  Plinio  chcTinfcrir  era  vn  adulterare  la  naturi 
con  rappo/ìtionc  d’vn  poco  di  feorza»  ò d’vuo  /lecco»  cofa  che  hà  del  mirabile  » io 
Acfs'anno»  e tal  volta  con  frutto  s’alza  più»  che  non  era  auanci  ro/fcndelTe  » fi  che' 
con  quanto  pia  cere  ciafeheduno  goda»c  mo/lri  quelli  miracoli  di  fua  m^no  ope* 
raci»non  occorre  il  dirlo»  mentre  gli  arbori  /tedi  (c  ne  Hupifcono . 

’Miratwrqi  Houas  frondest  & non  jua  poma . 

Il  voler  poi  accennare  quant’habbiano  fcritco  gli  Agricoltori  dell'in/itione  » è 
laboriofa  longhezza  ; Oltre  che  fe  bene  non  è maialTai  lodata  quella  regia  ope- 
ratione»  c’atcribtiifcono»fccondo  mcicofe  lontane  dal  vero»  come  il  murar  fpetie» 
a gli  arbori»  e ritrouar  nuoui  frutti . Mi  con  il  T cofrallo  afiermarò»  che  il  forcole 
riceue  dalfottopoilo  tronco  da  noi  chiamato  Celmonc»quciralimcnto>ch’egIi  fi< 
come  l'altre  piante  dalla  terra  fugge  > in  maniera  tale  non  sò  vedere  > come  me- 
diante l’infitioac  fi  polla  mutar  fpetie  » c variar  frutti;  sòa'-cor’io.chc  dall’ali- 
tnento  del  tronco  il  forcole  ne  caua  colorc.odare>faporc,grà dezza, forza  di  ger- 
mogliare,e durabilità:  ma  quello  però»linu  a legno  dt  non  mutar  fpetie.a  che  nó 
è futficicn'e  : certa  cola  è,  che  il  cotogno  porgerà  qualche  poco  di  colore  ddlòro 
a’frutti  fopra  infcririci.ma  nó  ti  moro  rodo  opertra»che  il  melo»  e pcro.e  pertico 
fopra  quello  polli  diucntino  di  carne  rodate  cafo  vi  s’appigliadero»  non  ci  vinono 
per  ordinario, perche  e impolfibilc»  chei  fucchididuedtucrfe  fpetie  s’incontrino» 
es’vnifcano.c  quello  Tiglio, fopra  il  quale  era  inferito  ogni  frutto  di  fopra  noma* 
to  ; Lo  fiedb  Plinto  relatore  dice,c’hebbc  breue  vita . Quanto  al  faporc  confelTo, 
che  vn'inlìto  fatto  fopra  ▼n'arboredomcllico  produrrà  più  guflolì  frutti  di  quel- 
Io»che  farà  fatto  fopra  il  faIuatico»ma  il  più,  & il  meno  non  diferétìano  la  fpetie. 
Che  il  cotogno  reda  qualche  poco  odorati  ceni  frutti  fopra  di  lui  infcriti,c  virtù 
particolare  di  quell’arbore , del  quale  ogni  Agricoltore  il  dourebbe  fcruire  più» 
che  d’altro  » ma  che  le  caafc»  quali  odorano  di  lauco»  fiano  fopra  quello  inferite» 
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’ Libro  Quinto, 

ia<juefte  parti  con  lo  potiamo' atFcrniare>mcntre  R prattica  in  damo.  Hò  detto* 
ocòlìcrmojche  vn  frutto  indiato  fopratroncojqual  di  natura  produca  frutti  grof- 
fìiqucl  vigore  porgeri  in  parte  alli  ibpra  poHociima  quello  ancora  li  dotrà  fticcc* 
dere  col  lauorarci  al  piedè>e  darci  grafl'o>  ò che  Ita  in  terreno  vigorofo.  Che  Pala- 
dioioferifea  il  PcrHco  nel  Saice>e  rVua>per  hauerne  vno  lcn2*bnò>ralcrofcnz’aci<* 
luVnon  è gran  cofa  con  la  proua  ccrcilìcarlìi  che  m qudlocampo  non  riefee*  fc  la 
altura  à me  non  è Hata  matrigna.  II  vigore  del  germogliarcj  c crefeere*  che  por* 
ge  il  calnione  al  forcolo>è  certo*  e fenza  quello  non  s'appigliaria  alcuna  pianta  ; 
ma  quello  vigore  uon  caldàiche  lì  muti  fpccie,fi  quello  ilcHb  eH'ctto>per  dirla  ia 
vnalol  (tmilitudinciciic  il. latte  d’vtu  Nutrice  in  vn'InfantCì perche  qualche  quali-  * 
C^tli  quella  le  partecipa» onde  qucll’Iinperadorc  patina  il  vino>pcrche  la  fua  Nu- 
trice hauea  quello  difetto:  ma  vna  Donna  Etiope  col  latrare  non  farà  venir  nero 
vo  putto  bianco  . La  maggior  cola  che  polla  riceuerc  vn’tnfcno  dai  troncoi  c li 
durabiliràtconie  (arebbefe  lì  poedi'e  farcichc  i perllchi  di  poca  durata.in  prugno 
^ VappiglialTcrO)ilcbctai  volta  è fucccdutOima  tanto  di  radojchc  noni?  può  poncr 
ze.  per  regola  cerca*  perche  dc'cali*  c fcherzi  di  Campagna  fc  ne  vedono  per  tutto 
de’bizzari*  c fra  gii  altri  auucnnc  già  crent’anni  fono*  che  Ccfarc  Zordani  rullico 
Garzone  olleruaudoicomc  fno  Padre  inferiua*!!  rilfolfc  vn  giorno  prouar’anch'e- 
gliie  tagliato  vn  Noce  piccolo  à traiicrfo.c’infcri  fopra  vn  Melo  ; Il  Padre  adirato  Afirac»- 
pef  la  perdita  del  Noce*  lo  voleua  battere  * onde  il  Giouinetto  ritiratoli  a cafa  di  1*  (tinfi-, 
certi  fuoi  Parenti  iui  ftetip  lino»  che  il  Padre  auucdutolì*  che  rinfcrrocominciaua  * 
i gcrmogliarcilo  riccuè  in  gratia*c  crefeendo  quella  infolita  pianta*  con  diligcn» 
za  la  guardina  da  bcllie  * fpcrando  vederne  qualche  bizzaro  frutto*  quali  in  line 
ciufeirno  Mele  rofe  ordinarie*  fecondo  la  qualità  del  fercolo . Mi  feci  condor  pct^ 
curiolìtà  fui  fatto  da  coAui*che  pur  viuc*  c conobbi  il  tróco  della  noce*  ic  il  ramo 
del  melo  ; rintcrrogai  ancora,  come  non  hauea  fcguicato  a far’altrc  limili  prone, 
nifrirpofciOfTcruatc  fc  qui  vedete  alcuna  Noce,c  da  quello  conofccrctc  Ce  hò  fat- 
to dapoi  limili  altre  prouc*nò  folo  fopra  Noci, ma  fopra  altri  frutti, c tiittcin  dac- 
no.  Quanto  alfine Ibr  frutti  fopra  Fioppc,  Olmi,  Opij,  Qucrcic*  FralDni.c  limili  • 

iufnictuoli  arbori, falTi  tal  volta*  c s'appigliano*  ma  non  ci  durano, calo  non  lifa-- 
ceflerofotto  terra*  perche  può  auuemrc, che  il  tróco  alimenti  il  Ibrcolo  per  qual- 
che poco  di  tempo  lino, che  nella  terra  cominci  a radicarc,c  crcfccrc  ; ma  con  er- 
rore lì  crede, che  fui  trenco  li  lìa  appigl iato,  credo  però,  che  l'Olmo  polla  riceucr  - . 

la  Q!icrcia*pcr  non  conrradirc  a Virgilio . 

Gitudeut  fties  frangere  fubrlmis. 

E per  qualche  lìmiliciidme*  che  hanno  iolìcme,nn  in  quelli  Campi  Iiabbìamq 
più  bifogno  d'01nii,clic  di  Qnercic.  Sonori  ancora  alcuni  frutti,  fopra  i quali  inc- 
itati altri  frutti  s’appigliano, ccrcfcoao  per  trciò  quattr’àni.poi  li  fcccano,c  que- 
ilo,pcrche  il  natrimcnco  di  cosi  fatte  piante  alterato,  e mutato  ad  aJya  difpolì-  • ' • 

tiene  di  piante,  nò  vale  a nutrir  l’ofpitc  alTucfatto  ad  alvo  alimento,^  mcraui-  » 
glia,  che  s’appighno,  perche  gli  arbori  nel  legno  hanno  qualclic  lìaiÌTOidinc,  ma 
nel  nntnnKnto  fono  \ arij  ; quindi  è.  thè  vediamo  molti  Peri  di  poco  inferiti , nel 
trafpott*r'.i  fcccarfì»c  qurfio  perche  gli  Hortoianiiquali  hatmo  mo!iV.blódauza 
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‘ di  mclf fatuatichii  fopra  quelfi  gl’infcrifcono . c poco  gl’importa  fc  venduti  al'io*. 

cauto  Compratore  radino  i male»  a che  tì  douna  molto  auucrtire.  Pcrconduiìo*- 
nc  non  podo  in  buona  Economia  confìgliarc  a guadar  quelli  arbori  per  far  prò* 
uciquali  poifono  fcruir  bcniflìmo  nel  modo  ordinarioi perche  fc bene  quefte  hra>. 
uagàze  da  graui  Amori  ferine»  forfì  nel  lor  clima  nefeono*  tuttauoita  ndnoftra 
farà  difficile  il  pratticarle;  quindi  è»  che  moiri  Scrittori  d’Agricolturi»  quali  Dio. 
si  Ce  mai  hanno  potato  ma  Vite»  riferendo  quàco  ferine  Coftàtino  Imperadore». 
che  in  Grecia  fuccedea»ò  raccóti  Plinioiche  nèlla  piaggia  Romana  vdiua  diFe»che 
^ fi  pratticauaiò  infogni  Pai  adio  quello, che  nella  fua  Villa  della  ruiiera  di  Napoli 
opcraua»  il  tutto  pongono  in  confufo  per  pratticabile  in  ogni  parte, c con  errore» 
perche  vn’operatione  fi  pnò  praccicare  in  vn  clima  d’aria  temperata , nel  quale  v 
fratti  per  rigorofi  freddi  nó  patono,e  la  Primaiicra  nciratto  dcH'incftare  fono  vk 
^orofì.c  nó  mortificati  dal  gclojficotnc  per  contrario  uc’paefì  freddi  sd  tróchi  in- 
fermi, c deboli  per  lo  paffate  rigorofo  Verno  non  poffono  ftKCcdere  co  rara  felk 
cita  ogni  force  d’inncfìi.  Dall'altra  parte  fé  a cafo  auuenga  vn’operacione  draor< 
dinaria  non  fi  può  dar  per  regola  generale,  perche  la  natura  tal  volta  ci  fa  vedere 
niodri  ne  gli  arbori.nó  altrimcte,che  ne  gli  animalne  pur  vediamo  ma  Prouincui 
cfTer  più  abbondante  di  moflri,  che  l’altra,  non  altrimcci  ford  fono  le  regioni  dc'> 
' Scrittori  di  qucfle  (ìogolarità,  forfi  deftinatc  a moftri  d’arbori  ; Narra  VlifTc  Ak 

” * ■ drouandi  nel  Libro  de’Moftri  (qual  mentre  fcriuo  quefio,  è fotro  il  Torchio^che 
hi  haunro  vn  pero  falu3tico,qual  naturalmente  era  di  tre  diuerfe  fpetic  .£  neJi’- 
Horto  dt  Gionanni  Fantuzzi  Dottore, c di  nobiliffima  profapia,Fildfofo,&  Agri- 
coltore,altro  Crefcentio.c  che  dopo  lepubliche,e  priuate  dotte  Lctt  ioni  nórme* 
gna,  lafciato  il  ripofo  rcruditiflìma  penna,  abbellire  le  piante  di  vago  Giardino» 
nel  qual  veddlìdicorn  Limone  inferito  i òcchio  cól  Iegtiiè,qucfto  appigliaro.ha- 
ncndo  cacciato  vn  belliffimoramoida  vn  camò  diligente  quanto  ignoranreScrui* 
dcre,v£duto  fpinofo,come  faluatico  fii  tagliato  ; rciiò  il  Padrone  fperanzato,  cfcc 
di  nuouo  nel  fuderto  occhio  ripullulane, ma  quell i non  nella  gemma  propria,ma 
VII  diro  più  aito  nel  termine  della  fcorzatche  fi  lafcia  di  fopra, c di  forco  alla  gem- 
ma,rompendo, cacciò  córro  il  co/l  urne  naturale  vn  rampollo,  qual  a |x)co  a poco 
Dittipt-  diuenne  vn’arbnfto.  Ma  gli  efempi  di  quelli  portenti  non  fi  dcuono  confìderarc,  c 
»e  dell’-  pgpQ  poflb  configliare,  per  fegiiirli  ad  vfeire  de  gli  vfati,  e confucti  modi,có- 
tnptiene  fcflando , chc  quanto  fono  flato  faiiorico  dalla  fortuna  iTcìrinferire  fpctie  fopra 
fpetic.oucro  frutti  da  fcmeccnfimili,ò  daofkrcon  fimili,così  non  hò  hauuto  for- 
te d’allignare  alcuna  mcrauiglta  per  inezo  dcH’inficione  , la  quale  lotto  due  capi 
deferiuerò,  vua  a occhio,  l’altra  col  fercolo . 

' Non  fi  può  prarticar  rmeflare  a occhio  da  gli  Antichi  detto  inoculationc.fe  nó 
quando  l’arbore, eh  fi  vuol  infcrire,c  quello  dal  qual  fi  vuol  Icnar  l’occhio,  »adi- 
A otchit  no  in  amore,  cioè  quando , di  Primaucra,  6 altro  tempo,  per  non  rcflringermi  i - 
e qi4^nd0  foji  trecempidi  Primauera  nel  nafeer  della  Canicola, e nell’Autunno  commenda-  • 
ti  da  Varrcne,  e Tcofrafio  per  foto  tre  flagioni.nellc  quali  per  germogliare  fodi- 
no  gli  Arbori,  pcrochc  trouo,  chc  in  diucrfi  altri  tempi  la  icorza  fi  fiacca  dal  le- 
gno, c per  non  imbtogliarii  mio  Economo  nella  confidcratione  dei  darccre,e  có- 
' giun- 


■» 
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«ungimento  delle  Stelle,  come  moki  vogliono  j òafterd.  che  /appùiche  l arlwrp 
dolendo  caccur  fiori,  ò getti.ò  rami.manda  tri  la  fcorza.&  il  legno  vn  ceno  fiic- 
^o.ò  humido.qual  caufa.chc  la  («orza  facilmente  fi  diftacchi  dal  legno . che  cliia* 
anali  daalcuni  il  fndar  dcli’arbore,<; da  altri  l’andar’ia  amore . Con  tall’occafion^ 
benifiànio-pratcichifi  quello  modo  d’inferire  à occliio.ficome  per  contrario, qui 
do  non  fi  fiacchi  la  feorza  dal  legno  ò imponìbile  indiare  à occhio, che coftumi 
aafi  da  gli  Antichi  farlo  in  qucfta.raanicra  ; louauano  d’attorno  va’arborc  frutrij 
• .fcro.e  donicfiico.pcr  quàt’era  la  Tua  grollezaa.trc  ò quattro  dira  di  feorza,  có  vn 
òcdiiOiò  vogliani  dire  vna  gemma, in  roezo  poi  dal  faIuatico,quaI  volcuano  infe- 
nreileoauaoo  altrettanto  fcorza,nè  piii.nè  meno  della  gràdezza  della  fopradectq 
•leuatadaldomdlico,accioclic  la  fcorzadomefiicacopriflc,  e fanafle  quani’offcfa 
dbflc  fona  nel  falwatico,  e quella  addattataci  con  vn’impiafiro  (fecondo  Qatoncj 
imteo  d’ Argilla,  ò Creta.  Atena,  e Stereo  di  Bue  mifticati  copriuano  ogni  cokee- 
-cccto  Loccluorf  da  quello  la  chiamauauo  in  capo  poi  a venti  gior- 

ni leuauano  l'impiafiro . Li  Moderni  vfano  più  fottigli^za,  e maggior  diligenza 
nel  lenir  la  gemma,  t}ual  vogliono infcrirc,baftandogIi  haucrla  eoa  tanta  feorza 
•«ttoroo.che  appunto  rapprefenti  vn’pcchio . E c'apoi  fatto  con  la  punta  del  col- 
tello nel  troncaoue  fi  vuol’infcrirc.iagliando.folo  la  fcorza^con  vn’ollb,ò  legno* 
tò  (aio  fatto  à loggia  di  làcetta  da  trac  fanguc,ò  da  figillar  letteré,.im  col  taglio 
•ottufomon  tagliente, alzano  ja  Icorza, ponendo  la  lancetta  dalla  parte  di  fopra.c 
feguedo  ad  alzar  da  ambiduc  le  parti  la  feorza, quanto  fia  la  liìghezza.e  larghez,-. 
u dell’occhio  dcftinato,  ò poco  più,  il  quale  fubito  fi  pone  nel  medefimo  modo, 
•«he  s’è  porto  la  lancetta  fotto  la  feorza  da  due  parti  alzata,  con  la  gemma  volta 
-in  fuori, procurando, che  tutta  la  feorza,  che  è attorno  l’occhio.c’addatti  bene,  e 
fg'accofti  feiiza  far  piega, ò crcfpa  fui  legno, o cafo  qucfto  non  fuccedeife  bcne.coa 
ìli  ftclTa  lancetta  s’aJza  tanto  hor  quella  parte  di  feorza,  hor  quella,  che  l’occhio* 
•quale  Icuato  da  ramo  rtStondo  fàcilmente  s’aggiofta,  e s’accomoda  fopra  lo  feor- 
, Mto  legno  ancor  rotondo, e chi  voIclTe  effettuarlo  con  maggior  ficurczza  tagli  la 
' feorza  in  croce,  & alzi  la  feorza  da  ogni  parte  ^quertp  fatto  fi  lega , acciò  tocchi 
•per  tutte  rinncfioauiicrtcndo,chc  refii  coperto  il  più,  eh?  filpuò  dalla  feorza  ai- 
zzata ; l'occhio  però,  chcdcuc  germogliare  fia  fcojwrto,  indi  con  la  cera  di  fopra 
defcricta.c  la  legatura, & ogni  oftefa  fi  cuoprc,c  chiude  bene,  lalciando  la  gemma 
folo  fcoperta,&  in  quefia  guifa  fi  pofiono  porre  iwl  medefimo  tróco.trtvquarrrp 
.0  fei  occWifccondo  la  fua  lunghezzarfon  qucfi’^uucrceoza  però,  che  vno  non  fìa 
•diritto  all’altro , accioclK  l’inferiore  non  Icui  j’aljmciKo,  che  dal  tronco  ipaltp  è 
.mandato  al  fupcriorc.c  quelli  occhi  poflono  cflcreciafchcduno  di  vane  fprti  (klla 
•ftefla. fpetie  di  frutto,  quali  crcfciiiri  caufano,  che.da  vn’ificffo  arbore  s’iubbiano 
.‘varij  frutti,ò  d’ogni  tempo*  Ne  gli  Agrumi,  ò Cdfonjini.ò  fimili  delicati  arbufti 
-fi  può  oprare,  in  luogo  di  lancetta  di  ferro,  vna  d’oflbdi  Balena , e facto  l’mfcrtQ 
. nel  fndetto  modo  có  fronde, ò carta  coperti,  fi  ripara  dal  Sqkic  da  venti  fino,  che 
«o.Tiinciano  a germogliare,  e quando  il  germoglio  liabbia  tre  foglie,  fc  gli  raglia 
- dalla  parte  oppofta  acciò  porta  crefeere,  la  legatura,  qual  farà,  ò di  canape,  ò di 
-firorza  di  cancpaccio  oó  macerato, ò cordella, o giòco, ò falice  biàco,ò  fimiic  altra 
, ' e e 4 cofa , 
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cofa . Qucfto  modo  d^inferire  pratticaH  meglio  sù  rami  minuti  > che  sù  groflìi  sii 
giouani.e  nuoui>cbc  sù  Secchi»  & in-turti  gli  arbori»  Si  in  tutti  li  tempi»  quando  fi 
poffa  alzare»e  fiaccar  la  fcorza»e  l’occhio . Sequefia  gemma»qualecon  molta  di* 
iigcnza  fi  deuc  lcuare»accioche  nè  efla»  nè  la  Congiunta  fcorza  fi  rompa»ò  habbia 
alcun'ofrefa»fì  piglierà  da  ramo  Icuato  dallarborc;  puoflì  leuarecóefla  pnl  feotv 
za  del  bifo^no»  poi  con  forfìce  ridurla  alla  Aidetta  ocular  forma»ouero  cfvno  (cà- 
ido»  e perciò  chiamafi  ancor’à  fcùdetto  quello  modo  d’inferire,  ma  fe  A doneife  le^ 
nar  da  ramo  nò  A«ccato»come  s vfa  ne  gli  Agrumiiò  altri  dclicari  arbuffi»cimo* 
le  molto  maggior  dcftrezza.ediligcnza,  fìgnando  prima  la  fcorzatc  AaccandoU 
dall’altra  feorza  con  la  punta  del  coltello  giuflo.ò  poco  più  della  fcorza»Ui  quale 
con  la  gemma»ò  occhio  da  leuarA  fi  vogli  porre  in  opra»*  da  poi  có  la  fudetta  lati* 
cotta  » la  quale  può  ancor’eder  congionta  al  coltello  » dcAramenre  a poco»  a poco 
alzar  la  feorza  attorno  l’occhio  » ò la  gemmai  e quanto  piu  a quella s’aùuicinàv  ■ 
con  tanta  maggior  dcArezza  (ì  deue  procurare, che  non  reftì  oficfa»ò  rotta.  Qu» 
ila  feorza  con  la  gemma  così  leuata.A  mamicnc  in  bocca»  fino  che  G Ga  alzato  la 
feorza  del  faluacico,  e prepararoci  luogo  da  poncrcela  fotto-»  c quefto  > accioche 
afeiugandoA  troppo  non  refii  fenza  humurc;  alcuni  vfano  vn  ferro  rotondo»e  ror 
to  tagliente  dalla  parte  da  bulTo,  con  la  quale  calcando  fopra  la  feorza  vicino  al* 
rocchio»  che  vogliono  leuare,  la  tagliano»  c feccano  dall’altra , e poi  nel  fudéttò 
modo  con  la  lancetta  az  ano  a poco, a poco»  e ne  leuano  l’occhio  fecondo  la  fbr* 
fila  ouata  del  ferro.  .1 

' L’inferirc  a cannello  puofiì  fraporretrà  l’inocnlatione»  perche  non  è altro»  che 
feorza  con  vna»  ò due  gemme,  ne  fi  puù  pratticare»  che  nc’tcmpi  arri  aH’inocuIz* 
tionc»  quando  l’arbore  è affai  abbondante  di  fugo  ; Da  vn  ramo  ragliato  dall’at- 
bbre  doincAico  fe  ne  Icua  la  cima  Ano  che  A giùga  alla  groflczza  deAderata  d’va 
dito»  oucro  fecondo  la  groflezza  del  ramo  » che  A vuoi  infcriìr,  da  poi  fiaccatala 
feorza  attorno a:tomotrc,òquattrodita  più baf1b»A  procura  di  Icuar’il cannello 
per  la  parte  della  cima»  ou’è  più  minuto  il  ramo»auuertendo>  che  refii  cógiuntcb 
come  Ili»  fenza  romper  fcorza»giùfio  come  fe  foffe  vn  cannello  da  giocata  dadi» 
òtomc  vnodì  quelli»  che  adopranolc  Donne  i farti  glon.èroiò  vogliamdirgo* 
mitolo»  òcomc  noi  con  poca  differenza  diciamo  gomifcelIo.Queilo  vertz  &tca» 
fc  con  mano»  ò con  legno»  ò col  mànico  del  coltello  A fregheri»  ò calcherà  fopra 
la  feorza»  pcroche  Toftefa  opererà,  che  la  detta  feorza  A fiacchi  dal  legno»  c fi  le- 
ni fecilmeiue;  facciaA  però  con  auucrtenza  di  non  toccar  l’occhio  » ò la  gemma* 
poi  con  le  deta  maneggiandolo  in  volta  vedraAì  » che  il  cannello  A Icuarà  faci!* 
mente  in  quella  guira»  che  fi  leua  vno  ftiuale,  ogni  volta  però  .clic  il  ramo  ben  in 
amore  A a abbondante  di  fugo . T urto  puofll  far’a  cafa  a fèdere  » c con  conrodi^ 
tà»ma  li  cannelli  in  acqua  A conferuano  frefehi  ; ma  verrà  meglio  il  portar  có  sèi 
fami»  Se  iuiione  fi  vuol  fare  rinfcrto»  cauar  il  cannello;  poi  Albico  oprarlo, perche 
quel  tenerli  nclfacquanoii  mi  piace»  nè  quelli  cannelli»  nè  i forco}]  ,ò  gli  occhi» 
attefo  che  l’acqua  dilfoluc  il  fugo»  ò Thumido  delle  gemme»  ò della  feorza»  qual'è 
quello,  che  s’appiglia  con  l’altro  fugo  del  calmone  ; c fc  hò  detto»  chefi  tenghido 
gli  occhi  in  bocca»  non  l’iiò per  cosi  pemitiofo,  come  >1  tenerli  nell’acqua»  attefo 
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che  la  faliua  hà  del  vifcofo, qualità  medelìmai  die  ha  il  fugo  de  gli  arbori  ne  s’in- 
rorpora  facilmente  con  detto  fugo  come  fi  l’acqua  > anzi  Io  mantiene  in  Aato'i 
preferuandolo  dailefler  afciutto  daH*aria;  E fé  bene  sò>  che  appreflb  alcuni  il  te- 
nerli neiraccpia  è vfo  ordinarioi&  c da  molti  ftato  fcritoda  proua  mi  fa  conofcet 
quella  dineria  opinione  efl'cr  vera»  c ccrrn-Hora  quelli  cànelli  gii  preparati»  nel 
l‘aniO)Che  fi  vuoi’inierire  » cominci  ad  alzarne  nella  fommira  li  fcorza  partita  in 
quattro  parti  rcnzarompcria>òtagfiarla>&  il  cannello»  fecondo  che  s'alza.St  ap- 
parta la  detta  fcorza»fì  fi  andarin  giùivcrfo  douc  s’mgrolTa  il  ramo  lìno»chc  gió- 
to»ouc  ci  s'addatti  giufto»fì  procura;ch‘cgli  idciro  lì  faccia  vn  poco  di  via  fo;to  le 
iicorze  non  ancor’alzate»perchc  fé  quelle  follerò  alzate»&  il  cannello  per  la  groC< 
fctz2  dei  legno  non  potell'e  calar'a  balTo  Uno»  oue  quelle  nó  fono  alte»dil}ìciliné> 
ce  li  terna  rinfertoima  in  tal  cafo  bifogna  cercar  di  cannello  più  groH'o  in  manie- 
ra >che  giunga  giu  do  al  fegno  > oue  lì  fono  alzate  le  feorze  > ouero  alzar  lefcorzc 
t poco»a  poco  dnoiclK  lì  veda»  che-il  canne]  lo  cominci  a nó  potcr’andar  più  baf»- 
io»  per  la  grolTezza  del  legnoiainK>r3  ligatccon  le  dcife  feorzadi  fotto  > c di  fo* 
pra  ilcanelloilafciati  fcopcrci  gli  occhi»  lì  taglia  il  redo  del  ramo  quattro  dica  l'o- 
pra cannello.  Q^do  modo  d’inferire  praccicalì  aPfai  nc’Mori»c  Cadagni  » lìcome 
ne’Fichi»  & Oliiiismi  in  qiiedi  virimi»  le  feorze  non  clfendo  atte  a legare  i cannel- 
licon  quelle  coperti  lì  ligano  con  canepa»  ò gionco»ò  falce . > 

- Altro  modo  d’inlèrire  ci  crediamo  d’hauer  in  queda  eri  ricrouaco»  ma  dubito 
più  lodo  > che  lìa  dato  vn  valerli  di  parte  da  gli  Antichi inucntano»che  inuécione 
tiuouaipcrò  che  leuar  l’occhio  col  legno  dentro  per  incdarc  nó  è altro»  che  quel- 
la parte  di  forcoloiqualequàdos’ineda  a corcna»lì  fìcea  tri  lafcorza»&  iliegno 
-vfaca  da  gli  Antichi  Agricoltori»  come  lì  diri.  Hora  quedo  chiamiamo  inlenrc 
-a  occhio  col  legno  dentro»  e fafì  volendo  leuar  l'occhio  > òla  gemma  non  con 
rata  diligenza»fì  fegna>&  alza  la  fcorza.comc  s’è  detto  di  fopra»  ma  due  deta  più 
baffo  dell’occ  hio»col  coltello»  ò falcello  tagliente  lì  conùncia  tagliare  > c li  feor- 
zaiISc  il  iegno;auiicrrcDdovchc  non  redi  il  legno  più  grolTo  > che  non  lìa  la  fcorza  > 
poi  feguiràdo  a cagliar  con  la  deda  proporrionc»fì  vi  a fornire  due  deta  più  oltre 
dali’altfa  parte  deirocchio.c  le  ne  lena  vna  ccparclla  nó  più  in  figura  oculare, c fc 
nó  riufcilfc  a qi/cdomodo»col  coltello , ò pùtadel  falcello  vi  cis’agg:uda»fìcomcc 
tiecclTario  auuertirc»chc  la  parte  »chc  deue  toccare  il  legno  lia  taimcce  pianaichc 
lo  tocchi  per  tutto, c fc  ne  fa  protra  col  poncrla  ccparclla  fui  piano  del  fìiIceIlo,ò 
del  coltello  , & aiiuedutofì»cbc  in  qualche  parte  non  cocchi , Tene  Icuidall’al- 
rra  parte  quello  , che  caufa  per  cfTcrci  troppo  legno,  non  lìa  piana»  cosìs’- 
iggiudi;nei  ponerlo  fì  tiene  il  lÀprodetco  dilc  deU’occhio  fenza  legno  anzi  con 
niioor  fatica  lì  fa, perche  qucd’occhio  afl'aipiù  rcgentc»'e  fòrte , per  efl'erci  il  le- 
gno , dcll’aitro  fopra  deferitro  fenza  legno  ; bada  che  habbia  vn  poco  di  via  nel 
principio  dell’entrare  fri  la  fcorza  alzata»  & il  legno che  da  le  dello  con  poco 
aìtito  d’vh  ditoiò  del  manico  della  lanciuola  fi  fi  la  via  alzandoli  la  fcorza,  mcn* 
tre  lì  fpingea  bado  con  vtiie  grandiliìniod’appigliarlì  lìcuriilimamentc . perche 
{ubico  quel  fugo,ch’è  tra  la  lcorza,c  il  legno  teda  vnito  co  qued'occhio  séza  che 
dall’  a ria,ò  tenti  ne  fìa  confumato  piit’vna  minima  p.irtc',:  vn’altro  vantaggio  nc 
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¥Ìcne  da  qucAo  modo  d’inferire , che  maggior  fbr2a>e  vigore  fciua  dubbio  Itaurd 
quefl’occhio  col  legno  in  cacciar  geeth  che  quello  con  la  feorza  folo.  Ligafì  co- 
me fopraiepullalncociglian  la  legatura  nello  AelToropradetto  movlodegliocr 
-chi  (empiici,  f raticaH  feiicetnente  ne*Cedri>e  Limoni  per  haucr  quelli  per  lo  più 
lo  fpino  congiunto  alia  ge(mna.qiiella  forte  d’occhi  con  la  commodicà  di  quello 
fpino,  lì  conduce  tra  là  (corza^St  il  Icgnoioue  lì  voglia,  praticali  ancora  in  quegli 
' Arbori.che  d’£Hate  s’infc  ìfcoiio  nuouo  fopra  nnouo  ; vfalì  ancora  neli’inlttione 
delle  Rofe.de  in  tutti  i rami  nuoui  di  quelli  arbori,  quali  co  molta  feorza  oc  fono 
capaci.  E perche  tal  volta  rincrcfcc  tagliar  gli  agrumi  di  bella  viHa.aiKorchc  fai- 
natici)  per  dubbio;  non  ^'appigliando  il  perder  la  bellezza,  puodì  qual  lì  voglia^ 
de  fopradetti  occhi  ielcrir  per  il  croncoiC  per  li  rami  fenza  tagliar’i  verdegianti  « 
ma  lì  bene  conuicn  tagliar  la  fcòrza  folo  (opra  gl'incili,  ouero  leuar  canta  Icorza 
attorno  atrorno.quanto  Zìa  viu  colla  di  cofrelloicomc  fe  ne  voledie  Icuar’vn'aucl* 
lo.àcciochc  l'alimento  ) non  potendo  pad'arc  per  il  mancametuo  della  (corsa 
rami>rc(li  tutto  per  gl’mferci  ma  auuedutofi  > che  gli  occhi  comincino  a germo^ 
gUare.è  necefl'ario  icuaraei  rami  giudo  ouos'è  Icuatoia  feorza  fudctra.e  fpoglia 
ti  della  faluatica  bellezza .alpettarnc  vua  maggtorc.c  più  vtiìe.Nonèditnmileal 
liidcttoil  modo  d'inferire  la  vice  pododa  Crclciitio.Sc  altri  Autòrunó  però  prat- 
cicato  nc’nodri  tcmpLOrdiiu>chc  lì  leni  trc.ò  quattro  deta  di  legno  lino  alla  mi- 
dolla.ouero  alia  mcrà  del  ramo  d’vna  vice  faluatica.poi  vna  ccparellacó  Tocchio 
in  mezo  leuata  da  vn  r amo  della  vite  domedica  della  delia  lóghezza.e  groflezza 
1 /ì  ponga  in  luogo  delia  leuata.lì  leghi.e  con  impiallro  lì  coopta  ogni  odcfa.acciò 
- ' che  facquaiò  l’aria  nò  c’entn.meglio  farebbe  il  feruifi  delia  cera  fopranominata. 

L'infcrir  col  forcolo  è affai  piùcommune . c facile  > c madìme  quando  fenza 
1 fpaccare  il  Tronco  lì  pone  il  forcolo  tra  la  fcorza.Sc  il  lcgno;c  chiamali  a corona 

con  qualche  ragione.poichc  poiicdolì  attorno  la  piazetta  del  tronco  trc.ò  quat- 
tro forcoli  Iccondo  la  fiia  groliczza.parc  proprio  > che  ci  rapprefentino  vna  coro- 
na .Quedo  modo  fù  prima  practicato  da  gli  Antichi  > quando  dubitauano  per 
troppo  odefa  di  fpaccare  il  tronco  > c da  alcuni  fù  chiamato  infygli(ttio»e  : Pigliali 
perciò  il  forcolofò  la  paUnuzzaiò  la  puca.ò  la  marzaicome  dadmcrlìècliiima* 
^ ra.e  da  noi  fedetto.  ò fpoletto^  di  ramo  giouane  d’vn'anno.  con  %iodi  fpedi  > con 

feorza  lifcia.c  vigorofa  dalla  parte  Orientale  deirarboreioue  pare  per  ordinario^ 
che  lìanoi  rami  più  profperolì.da  arbore.che  già  habbia  iucominciato  ad  ingrof 
fare  le  gcnimc>cchc  non  habbia  fruttato  l’anno  auteccdcnte.pcrchecol.far  frut- 
ti ì rami  s'indeboItfcono.c  fono  meno  vigore^,  di  quedi  fe  ne  piglia  vn  pezzetto 
non  più  longodi  fei  dcta.nel  quale  liano  allmeRotrè.ò  quattro  occhi,  poi  dalla 
parte  inferiore  per  quato  lìa  la  terza  parte  di  queljo.  fe  nc  Icua  da  vna  banda  folo 
la  fcorza.St  il  legno  lino  a mezzo.Sc  in  maniera  taleiclie  eguaimcnte  declinando, 
•cedi  quali  come  vna  pena  temperata,  e per  tutto  eguaimcnte  tocchi . facendone 
la  proua  fui  piano  del  coltello  .cerne  s’è  dctto  di  fopra.procuràdQichedalla  parte 
'’oppoda.  Olle  nó  s’è  Icuato  ne  Icorza.  ne  legno  lìa  nel  mezo  vna  gemma  in  quella 
’■  inanicra;r  fc  bene  la  feorza  cderiare.che  lì  deue  inferire  da  alcuno,  c rafaiC  libe- 
''  ra  da  quella  pellicola,  accio  ancor  lei  s’appigli  co»  la  feorza . la  quale  la  de uc  co- 
prire 


Libro  Qu'mt»  ^ ^li 


' pure,  a me  Don  piace>perchc  la  moli’oficra»  qual  daH’altra  parte  già  hi  bauuca  ; • . 

nccelTahamcncc  rci^rà  indcbolico>c  perche  da  quella  parte  fempre  ne  refta  feo* 
petto  vn  pocodi  fcorzaiqual  così  rafo  può  patire  . Qucilo  facto  in  vna  parte  del 
tronco  appiaoacoioùe  la cortecia  (ìa  più  polita  > & oue  non  fìa  nodo.  Oc oiic  Ila 
più  legno  tra  la  feorza;*  e la  midolla  > perche  quello  è fegno»  Se  lui  Ita  conco  rfo 
maggior  humore>qual  feguedo  quella  lleflà  via  porgerà  ancor  tnaggior'aiimcco 
alforcoloih  fpacca  la  feorza  folo>e  fatto  vn  poco  di  via.alzsado  con  la  lanciuola. 
lafcor2a>al  forcole  quale  in  quello  tempo  lì  tiene  in  bocca , iui  tri  quella  fcórza. 
fpaccataài:  il  legno  li  deca  in  quellomodo,:  vi  lì  polTono  ponerc.  come  hodetco  » 
di  molli  forcoli  fecondo  la  groU'czza  del  tronco , vi  lì  legano  > c cuoprono  dì  cera 
non  foloous  fono  legaci  > nu  ancora  sù  la  pizzerta del  croncoiaccio  non  centri 
acqaa>  vétoifolcine  ariailì  cuoprono  ancor  le  fommirà  dcYorcolì  per  le  Acùc  cau 
le  con  cera  > in  didècto  della  quale  lì  può  feruire  ancora  dei  lopradeteo  iitipiallro 
anricoi  ò di  llracci . QucHo  modo  d'incllare  non  lì  può  efcrcitare  fc  uon  quando, 
la  feorza  lì  diparte  dal  legno, mediante  relfer  i*arburc  in  amore, non  lì  può  prae>: 
ticarc  fe  non  quelli  arbori  quali  habbiano  la  feorza  force  • c regente , come  fono, 
il  moro,foliuo,il  callagno  il  lico,raudiane,le  noci,  ì perlìchi,  c mandorli  ogni  a* 
grume,  gelfomini,  & il  melo,  e pero . Quello  tnferco  germogliato,  che  dafì  deue 
^'oglierc,econramo  force  prouedere , che  da  vento  non  lìa  rotto . Gii  Antichi 
che  premeuano  in  non  ollcnder  quel  tronco  dal  quale  afpettauaao  l'aiitnenco , 8c 
il  vigore  per  cramadarlì  ai  forcolo,non  tagliauano  la  fcorza,coinc  se  detto  di  fo* 
pra>mn  ligatd  il  tronco  nella  (bmmita  tagliata,poncuano  prima  vna  ceparclia  di 
legno,é  forfè  ancora  vna  lanciuola  d’ollò  di  leone  tri  la  fcorza,S<  il  legno,e  quel- 
la leuata  nel  foro,che  ci  reOauatponeuano  il  forcolo  nel  fopradetco  modo  acco* 
modace,6(  a quello  modo  séza  fpaccar  nemeno  la  fcorza,Iafciauano  rtnc(lo,qual 
non  hancua  bifogno  dcflTcr  ligato , ma  folo  gli  era  ncceflàrio  il  coprirlo  d'empia-  * 

Aro,o  di  cera, vero  à,chc  deue  cllèr  molta  briga  l’allòttigliarc  il  lòrcolo  giullo,ne 
più  ne  meno,che  lìa  il  buco,ò  fedo  facto  conio,ò  lancetta, come  s’èdccio,  c quc.  i 

Ha  fara  lacaufa,  che  quello  modo  fi  lìa  tralalciato . 

L’innellarc  nel  tronco  fello  prarcicalì  piu,che  ogn’altra  maniera,  e fc  ben  con 
varie  circótìraiue,  come  fi  dirà, c però  fempre  poco  dift'crcnte  modo.il  Ibrcóloda 
noi  detto/fdf  irò,  capato  nel  foddecto  modo,  lì  taglia  da  baffo  per  la  terza  parte  i^ferìrt  ^ 
della  Tua  longhezza  da  tutte  dua  le  bande  fino  alla  midolla, la  qual  non  vogliono  ntltrenct 
che  fi  tocchi,c  con  maniera  tale  fi  fà  quello  tagliamciuo,  che  dalia  parte  vicina  * ftjf». 
oue  fella  fano  il  rello  del  forcolo , poco  legno  u leni  » ma  andando  verlb  la  parte 
baffa/c  iK  Icut  allai,c  s'accomodi,chc  dechnàdo  fi  riduca  in  punta  (btjic,e  perche 
quella  forma.rhc  fé  gli  dà,  è come  vna  bieca  da  fpaccar  i legni , quindi  viene,  che 
quello  modo  d’inferire  cliiamafi  da  noi  à bicra,  c s’accomoda  in  quella  maniera. 

Li  forcoheofi  aggiullati  fi  tengono  in  btxca  » fino  che  taglia  o à trauerfo,  ò con  ^ bietta 
fcga,ò  falcello  l’arbulloiche  fi  vuòrinfcrircfe  con  ferro  ragliente  appianatoie  po- 
licoicon  lo  fteflò  falccllo,ò  con  vn  fcarpello  nella  forma, che  à baffo  li  deferiuerà, 
mediante  vna  percofsa  fi  fpacca  giullo  per mezo.ma  con  la  meno  fpaccaciira,che 
lìa  pollibile;  deuefiaui>emre,ihe  quello  Rfso  non  cada  dcicce  à qualche  nc^ìo 
. ò par- 
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ò parte  di  fcorzarotca>  ò {ecca,ò  cugora>ò  tarmata»  ma  fìa  nella  più  polita  patlt' 
del  tronco . Subito  dapoi  con  vna  ccparcila  pur‘i  foggia  di  bietta  fatta  di  legno 
rccco»  e forte  oucro  col  fcarpeilo»  qual'a  balio  li  dcfcriueri  • (ì  fi  aprir  la  fpacca'< 
tura»  e non  eflendo  capace  di  rìceuer  li  forcoli»  6 calca  lo  fca’rpello»  ò bietta>&  a. 
poco»  i poco  fi  fi  allargar  tanto»  che  giudo  il  forcolo  vi  s’addatt»‘qual  deae  cfTer^  . 
podo  in  maniera»  che  dalla  parte  bafsa  da  più  todo  vn  poco  dentro  nel  lélfo>ciir. 
auanzi  fùora  nicnte»poi  dalla  parte  Tuperiorc  efea  giudo  in  maniera»  die  la  feor* . 
za  tagliata  del  forcolo  da  con  la  fcorzarpaccatta  del  tronco  . Efedicedi»  che, 
non  è nccelVario»  che  le  feorze  del  forcolo»  e del  tronco  d tocchino  » (aria  td  dire 
in  qucAo  genere  vn’hcreda»e  pur  la  difenderei  col  inoQrare»che  la  feorza  s'appi- , 
glia  fui  legno  neirinferir  d occhio»  & à cannello . E col  praticard  ne'troiKhi  mi* 
outi»  e di  poca  più  grolsezza  del  forcolo  fpaccati  > clic  dano  il  ficcarli  forcolo . 
bietta»accomodaco  giudo  nel  roezo»fenza  che  lì  congiongano  le  feorze  indeme* 
concerta  fperanza  d’appigliard»  come  vediamo  fuccedere  felicemente  ne  Gclfo«, 
mini.  Aggiungo  però  in  difefa  dell' vna»  e l'altra  opinione  » che  leuato  vn  poco  dà 
feorza  da  qual  d voglia  arborc»naturalincate  fubito  comincia  à far  nuouafconta: 
per  coprirc»fc  bene  da  noi  non  è vcduco»chc  in  progrefso  di  tcpo»tuttauia  è certa. 
cofa»theil  crefeere  non  d vede»  e di  punto»  in  punto  gli  arbori  continuamento  > 
vegictano  > così  auuiene  ne  gl*infcrti  tanto  fpaccati»  come  feorzati  ; comincia  il 
tronco  à far  nuoiia  feorza  fubito»quella  s’appiglia  có  l’appredatali  del  forcolo»ò 
dcll’occhio»e  così  feorza  per  tutto  s’appiglia  có  fcorza»e  legno  cort  l^no.  Addat- 
tati  nel  fudetto  modo  li  forcoli»fc  ne  leua  la  bietta  di  l^no»ò  ceparella»  ò lo  (car- 
pello» che  tiene  aperto  il  fedo . Mapcrchela  femplicc  bietta  dileguo»  od’ofso 
con  diflìcolcd  tì  Icua.pcr  caufa  del  tronco, che  ftriiige»  c d corre  pencolo  di  fmo-. 
nere  li  fercoli  giàaggiudati,  il  che  d dcuccon  grand’auucrtcnzafchiuarc;  però  e. 
meglio  adoprarc  lo  (carpello  di  ferro , con  taglio  rintuzzato  manico  longo  que* 
fto  per  comoditi  maggiore  ò fatto  largo  nel  mezo , quad  coltello  tagliente  per. 
fpaccare, nella  foniinità  del  quale  oc  naicc  il  fudetto  fcarpeilo  piccolo»pcr  tener 
il  fedo  largo  in  quella  manicra.Prattica(ì  vn’altra  forma  di  fcarpeilo  duplicato  af- 
fai commoda  » & atta  allargat'il  fcfso  fatto  in  quella  maniera;  vno  dc'quali  fcac* 
pelli, il  più  minuto  potrà  feruirc  pe  r cròchi  picolli, l’altro  per  groili.Quedb  ineflo 
già  fatto  copred  con  fcorza.o  con  lingua  buina»c  con  vinco  fpaccato»  fatto  quad 
• cordclla»si  lega»indi  fafetato  di  cenci»o  doppia»o  duoia»o  feorza  di  falcciocada* 
gno»e  coperto  di  poliicrc  afciutia  d tiene  chiufo»  ccifcfodaacqua»c  venti  » edà, 
però  vfinza  ancica.Ma  gli  Agricoltori  di  quello  tempo  fatto  nel  fudetto  modo . 
l’inncflojfcina  ligarloifafciato  con  vno  flraccio , acciò  da  difefo  dal  Sole  » vent^ 
& acqua»Iolafciano  gcrmogliarciPietro  Crcfccniio  dice,  che  mille  volte  ha  chiù- 
fole  fid'urc  de  gritifcrci  con  creta  ben  calcata  » c fempre  con  biion’edto;  il  meglio 
modo,  che  da;  fecondo  me»  facto rinnedo»  come  foprt»  d coprino  tutte  rodefe»’ 
c fid'urc  con  la  cera»  nel  fecondo  Libro  infegngta , procurando,  che  non  sfiatci  dar 
alcuna  partc»pcrchc  fc  rhumore»chc  caccia  dalla  radica  il  cronco»hancdé  rcfpiro; 
npn  mzndarebbc  l’alimento  dedderato  al  forcolo.  Intcndo<hc  in  Francia  vfano 
coprir  l’incdo  in  luogo  di  ccra,o  altra  cura»con  pece  liquefatu»&  da  pcrfonc  de* 
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gna  di  fede  mi  viene  aiErmaro  che  fucede  séza  dcinmSco  di  quel  calore  deila  più 
liquefatta  del  quale  ne  dubitano  molto . Si  giudica  fuperfluo  il  legare  gl'inferti» 
mentre  lo  (feilb  tronco  Aringa  i forcoJi  in  manierai  che  col  fcuotcrli  con  mano  lì 
veda;che  Arerei  dal  tronco  non  lì  rcoAìno;  da  que  Ao  modo  d’inferire  ne  viene  lo- 
fparagnodi  tempo  > peroclic  in  quel  mezoi  che  (e  ne  liga>e  fafdà  vno  fe  nc  fanno 
due  altriiSe  in  quella  Aagionc  i gli  Agricoltori  il  tempo  è breue  > e bifognerio.» 
haner  più  mani  per  oprare  in  quei  pochi  giorni  atti  all’inlìcione>quelIocheda* 
poinonglièconcdTo  d’cllequirciquando  gli  arbori  hanno  germogliato . In  oltre 
queAo  modo  d'inferire  é più  facile  d'appigliarfi  j perche  fcopeiti  i forcoli  per  fa- 
rùigodono  delle  rugiadeiSolcif.efcOi  2c  acquaiqnalc  fe  bene  è nociua  i gl'inferti 
quello  s’itcndc  al  fcAoi  qual  mentre  Ha  ben  chmfo  di  ccra>non  oAcfa  d’acqua  » 
quale  a’iòrcoli  è di  giouamcnro>  e rinfrcfcaincnto . 

U terzo  vantaggio  qual  dal  non  ligar  gl’inncAi  prouieneè'i  che  nel  far  la  biec* 
ca  al  forcole  fi  procura>chc  relli  vn'occhio  > ò vogliam  dire  vna  gemma  illcfa  in_« 
quella  parte  di  feorza  del  forcole  i qual  deue  reÀar  per  di  fuori  per  congiongcrli 
con  la  u:orza  del  crócoiCqucAosì  facto  occhio  quali  Tempre  s’appiglia>  per  elice 
più  vinno  ali’a'imcntoifc  bene  lì  feccallc  il  rcAo  del  forcolo.  Il  credcr>che  A polla 
dire  tutte  le  circonAanzcidcllc  quali  qual  A voglia  Agricoltore  A fertie  > o fecon- 
do I caA  A conuiene  feruire  nell’atto  ddi’infcrirciè  vanitd>e  (è  qitcAa  mirabil  opc 
rationc  s'cfercitariiciafcheduno  ricroueri>ò  più  facilitai  ò meno  perdi  tempo  > ò 
maggior  diligcnzaiò  altre  adherenze>  le  quali  tutte  faranno  à propoAtOipur  che  > 
rcAco  corrifponda  in  bene . Re  Ila  i che  io  moAri  altra  maniera  d’ine  Aare  i non 
così  frequente.  Nel  tronco  d'arbuAo  vicino  alle  radicii  & in  terreno  ben  lauora- 
tOiA  pone  vn  ramo  dal  domeAicoi  dilonghczza  d’vn’braccio  in  circa,  òAadi 
vnoiò  di  due  anni,  nella  cui  Ibmmità;  fotto  a quattro  dica  A rada  la  feorza  da-, 
due  lati  oppoAiitanco, quanto  poAa  conAccarA  nel  foAo  fatto  nel  cronco,ò  pian- 
tato in  terra  bene  colciuata  cucco  il  rimanente  del  ramo , la  parte  fcorzaca  s'ad- 
daci nel  fcAo  fudccco  > e quando  il  tronco  Aa  foccile  di  modo  , che  non  Aringa  il 
forcolo,  A leghi,  ma  fc da  sé  può  llringere,non  ci  faccia  altro,perche  fenza  lega- 
tura potei  allignare  ■ QncAa  maniera  è ben  sì  di  maggior  fatica,  ma  ne  apporta 
maggior  Acutezza  d’appigliarfi , perche  il  forcolo  riceue  doppio  raliineino , c 
dal  tronco,  e dalla  terra , nella  quale  il  più  delle  volte  abbarbicando  il  ramo, 
queAo  tagliato  il  fecondo  anno  prelfo  il  tronco  inne Aato , ne  porge  doppio  l'in* 
nc  Aoihauendo  ancor  gettato  nc  gli  occhi  fotto  la  parte  r i Arctea  nel  tronco, e que- 
fto  fi  può  traportarciacc.ò  l’vno  nò  Icua  aH’aicro  l’humorc.Ritrouafi  tal  volta  vi- 
cino ivn  frutto  donicAico  vn  faUiacico  delia  Aedi  ^etic,ouero,atto  i riceucr  l’inc 
fìo  del  vicino;tagiiaA  qucAo  cóforme  il  folitoic  A (pacca,poi  piegato  vn  ramo  del 
prolfimo  frutto  buono, A caglia  vicino  alia  fornita  di  quello  da  ogni  parte  la  feer- 
ia,có  vn  poco  di  legno,per  tanta  quanticd,che  baAi  ad  entrar  nel  foÀb  fatto,&iui 
inediùtei  fudeeti  Aromcnti,addattato,e  ligato,fi  copre  di  cera,ò  falcia  con  forme  il 
gu  Ao,c  cialcino  col  prcfcnce  clepio  lo  può  accomodare,&  d qucAo  modo  il  foreo 
loirìccucndo  alimento  dai  padre , fard  fetopre  verde, & appi^iato  A recide  ; ma 
cafOiChe  non  ci  foife  quella  comoditi  d i vicinauza,  l’inferir  di  fcAo  é commune 
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a rutti  gliarborì>re  benend  Moro>Caflagno»c  FicaooD  ^ìpratcica>pcrla  facili- 
td  d’haucrne  g*!  occhi»  ò il  canneIlo»e  per  c8er  legno»  chcpaceaflai  quella  Ipao* 
cacura»  turcauia  <ì*può  fare  » alcuni  rvfano  » e /appiglia  »|fucccdendo  beniflimo  ». 
/qiundoilbrcoli.e  gli  arbori conriindano ad  ingrolsark  gemme»  che  puòauue< 
X niredaraczoFcbraio  > e fino  che  gli  arbori  cominciano  i germogliare  piùpre> 
ilo  > e più  tardi  fecondo  che  krprimaucra  giunge  per  tempo . Alcuni  vogliono  » 
che  fi  pofsa  inferir  nel  mezo  del  Verno  » io  noi  lodo  in  quello  clima  frcd^>  an- 
corché io  riubbia  praticato  con  feliciti»  perche  quando  il  caldo  apre  prouoca»c 
fueglia  le  piaixe»  ranco  il  freddo  ferra»  lèrignc»  & addormenta  quelle»  e fuccefii* , 
uamente  le  rende  innette  al  rmcalmatione»  che  poi  con  larnuo  di  Prtmauera  » 
con  fuoi  caldi  temperati  » pofl'a  eccitar  > . Thumore,  vegetante  » e nel  tronco»e  ne 
forcoli»  credo  pofsa  auucni  re»  quando  i forcoli  > ò il  tronco  fcfso  nonhabbtuo 
patito  dal  gelò»  come  fuccede  il  più  delle  voice  » alrrì  iniérifee  fAgollo  fotto 
terra, e coperto  l’inne fio  con  fiilicidio  l’aiuta.Altri>c  da  me  prouato  con  ficlidrà» 
fotrerano  i ibrcolr  quando  cominciano  à muouerfi  poi  al  fine  d’Aprile»  oucro  di 
Maggio  infcrifeeeon  fua  com  noditi . L’inferir  di  fcfso  è tanto  proprio  alle  Viti» 
die  fe  bene  fi  fi  con  rocchio  detto  di  fopratòcol  foro>come  fiditi.  > in  ogni  mo- 
do è Tempre  meglio  col  fpaccaria  »'  anzi  die  olcre  rinferirie  incapo  al  tronco  fe(- 
fet detto  di  fopra»  ne!  gambo  più  bafso  nella  Vite  fpaccata  in  più  luoghi  vi  s*ag- 
giufiano»  & inferilcono  forcoli  con  felice  elìco  i.  ma  in  qual  li  vogli  a modo  gl’iu- 
nefiidtVicc  ( perche  da  fe  ficfsa  ordinariamente  nonfiringe  y c uécc^ario 
ligarli . 

L'inferir  di  foròètralafciato  > contuttoché  fiavna  bella  ficuraoperacionew 
qual  con  mirabil  forai  inalza  li  getti  per  hiuer’afsai  vnico  l'alimento . Tralafdo 
il  racotdar  d'inferir’Vna  Vite  in  vna  pertica  di  falce'»  mediante  vnforo  facto  con 
vn  triuello»  perche  non  hò  canto  ingegno  da  fapcr  far  pafsar  le  nodi  d'vn  capo  d’ 
vna  vite  per  vn  buco»  nel  quale  il  capo  della  vice  debba  firingere  » e ma/lmr  feor- 
aacoycfsendo  detti  nidi  due  volte  piti  grofit  del  capo»i|ual  modo»  fe  bene  da  Ccc- 
fcencio  t pofio»non  dice. vero  d’h  merlo  prouato  » come  d'altri  modi  nc  noctifica» 
ma  lo  dice.pcrchc  feguita  Palladio  qual  lo  ferme  ancor'cgli  ; ffinfcrifcc-  egregio» 
mente  di  foro  con  la  a’iuclla  gallica;  quell®  è vn  triuello»  fatto  come  vna  triucUa 
da  piantar  Fioppe»  piccolo.e  minuto  però  quaiKo  e vn  forcolo,  mquella  manie- 
ri : Forali  prima  con  vn  irìuello  ordinario  più  piccolo  del  galico  » il  tronco»clie 
fi  vuorinferire  > prbcurando  > che  il  foro  radi  alsai  alla  china  fino  » che  verjfimil- 
mcnce  fi  creda  efser  giunro  alla  midola:  poi  con  la  triuella  galica>men;rc  s’allar* 
ga  quello  fbro»fi  pulilce  da  qoeUalanugine  lignofa  > che  ci  lafcia  il  |tnuciloordi- 
nario»  clcuainfiemeconquellaparccdilegnoqual  fbrfi detto  triuello  ha uefse 
rifcaldata;  fari  bene  hauer  dì  quelle  rriuelle  galliche  tre  » ò quatto  » quali*  nella 
grofsezza  fi  feguicino»per  poter  far  poco  più  grande  il  foro  fecódo  la  qualità  de' 
lorcolitda'qualifileuanonfololafcorza  tancoquantoèlalonghezza  del  foro» 
ma  vn  poco  di  legno  » mentre  s’alsotigliano  io  punta  » con  la  medefima  declina* 
tiòne  delia  triuella»  acciò  empiano  il  foro  per  tuccoinel  quale  fi  poBgpno;proca- 
a’andoi  che  il  non  feorzato  del  forcola  chiuda  la  bocca  del  foro  > & iui  con  cera»  ò 
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creta  (l  chiude  «acciò  non  sfìat  i>  ò non  c'entri  acquaine  vento.  Moiri  di  quelfi  fio- 
ri n pofsono  fare  in  vn  medefìmo  tronco  > e penerei  vari;  rorcolkjcJla  flefsifpe- 
tic  fìcomc  nella  vite  di  varie  forti;  Anzi  per  hauerne  vn  grappolo d’vua  mezo  ne« 
ro»e  mezo  bianco»  fi  fpacano  due  fercoli  della  fiidetra  qua  litiiC  grofeezza  eguali» 

, giuffo  per  mezzoie  ne  gli  occhjt  poi  s'vnifcono  li  bianchi  con  li  neri»  lì  legano»  s‘ 

. cdbtigliano  in  punta  » c nel  foro  fì  pongono  » oiie  lì  chiudono  con  cera  » e fe  que- 
Ao  fari  fatto  con  diligenza»  s'appiglierabmiflìmo»  e polli  ancor  pratticar  ne  Fi- 
chi nel  fopradetco  modo  » per  hauerne  Fichi  mezu  bianchi»  e mezo  neri  » quali 
però  non  hòmai  veduto»  madallavite  l’hòprouato,  Reilano altri  particolari 
da  dire  arca  rtneftare  > parte  dc'quali  lì  fono  tralafciati»  acciò  non  clcuraflèro 
conia  lunghezza  il  modo  d’inlcgnare  riohrione  > parte  ancoranonfonofou- 
ucautiall'hora»&ilponcrliafuo  luogo  è di  gran  Tacita  a me»  qual  peno  più  in 
riuedcrc»  che  in  fcriucrc  * fì  che  hò  mito  alcune  oflemationi  vniùcriah  per  bene 
inferire . 

.L’occhio  quandodi  Primauera  s'inferifce  lì  può  ancor  leuar  da  ramo  di  due  » 
ò tre  aunhpur  che  fta  polito»e  di  feorza  lilcia.anzi  è merauiglta»  che  nc  gli  Agru- 
mi tal  volta  iì  lena  vn’occhio  » il  qual  sù  quel  ramo  non  germogliena  » e poftu  in 
altro  albergo  iìorilce;  tanto  ancora  a gli  Arbori  piace  il  mutar  danza  . Non  è 
Bcceliàrio  » che  queftagemma  habbia  forma  oculare  » perche  fi  può  ancor  far 
quadra  » ma  è più  comoda  ouata . Alcuni  quand'alzano  la  feorza  per  ponerci 
l’occhio  fenza  lcgno>quella  tagliata  di  fopra»  e di  fotco  » alzano  da  due  parti», fa- 
cendo quafi  vna  fènedrellaie  così  più  comodamente  s’addattano  la  gemma»  ma 
nonconfìdcranokche  quelTalimento  » che  dalle  radiche  afeende  in  alio»  quando 
giugne  a quella  feorza  fiaccata»  e tagliata  » non  può  feorrere  ali'ucchio  » qnal  S 
priua  dcli’alimento  almeno  per  retta  linca»e  però  torna  più  cóto  alzar  più  quàti- 
cà  di  feorza  per  di  fopra»  di  quello,  che  Ha  grande  l’occhio  > per  potercelo  aggiu- 
■ Aar  bcne»che  tagliarla  di  fono  » la  qual  fcorza»in  ogni  modo  di  vantaggio  alza- 
ta 1 toma  ad  atraccarfì  al  legno  fubico  . Altri  bagnato  rocchio  con  miele  pre 
-tendono»  che  quella  vifcofìut  faciliti  rappigliarli  rinnego»  ma  non  confìdera- 
no»  che  il  miele  ha  del  corrofìuo  > & è affai  calido  » tutto  in  prcgiudicio  della  de- 
bole coneccia  > che  è intorno  l’occhio.  Sarebbe  poi  meglio  vn  poco  d’acqua»  cìres  U 
oue  fìa  flato  vn  poco  di  gomma  di  dragante  dentro  > e quello  pofu  vfar  ncil’infe  gtmme- 
rirc  a cannello.  Quella  operacione  non  fi  deue  fare  mai  quando  piouc»  ne  è 
neceffarìo  > chel'occhio  lì  punga  giuflo  dou’era  l'occhio  del  ialuatko  » non  dico» 
chefìfacelTe  male»  tpanon  fi  fii  errore»  afar'alcriinente»'  auuertafì»  chela 
gemma  nel  leiiarla  da|  ramo  non  redi  ofiefa  » cheli  coix>fce>  quando  lì  veda 
bucata  ouero  crcpata  » allhora  non  occorre  inferir  llmil  occhio  perche  non  s’- 
appiglia  . Vn'annodapoi  grinfcnfattiaocchiobifogna  tagliar  via  le  due  dita 
di  tronco»  che  li  faranno  laìciate  fopra  i'oihio  «c  per  obliquo  in  maniera  » che  il 
ramo»  qual  hauria  gi.à  prodotto rocchiOipofTa  coprir l’ofl'cfa > c fard  vn  va^oar- 
buAo.  Vero  è»  che  da  quella  forted*infìcoisìc<  me  lì  fa  con  minor  numetod'ór 
Aromcnti»che  da  gli  altri»  cosi  hà  bilognofemprcd'cflerinuiuco  di  riparo»  aaiò 
da  venti  non  fìa  roao» 


éfi6  llCUrdino'% 

Se  bene  s’è  detto»  che  il  (brcolo  voglia  efTernuouo  d'vn'anno»  piace 'però  d 
molti»  che  quella  parte  del  forcolo  tn  cui  fi  deuefar  la  bietta  per  inferir  nel  fcf- 
fo  Ha  di  due  anni,ma(finie  inneftandofi  in  arbori  vecchi>anzi  Virgilio  ordina»che 
dal  ramo  non  fi  ferua  della  fommitd  per  forcolo  » qual  biforcato  non  polT>lo« 
dare»  mentre  per  efperienza  vedo»  che  quei  tronchetti  col  cominciar  prcAo 
a feccariì  conducono  allo  ftcllo  il  Ibrcoloi  & ragion  vuole, che  rhtinaore  più 

facilmente  afeenda  diritto , che  gli  iì  diparta . £ perche  come  hò  detto  » lì  dcuo* 
no  tener  quelli  forcoli  gii  preparaci  in  bocca,  inentreilì  fegna,  o taglia,  s’appia« 
na,e  lì  fpacca  il  legno»  non  bifogna  però , che  Thiiomo  lìa  rilcaldato  oltre  l'ordi- 
nario,ò per  fatica, ò per  bere,ò  per  congiungimento  carnale  , fìcome  li  nuoce  af- 
fai l’haucr  le  mani  fporche,ò  che  habbiano  Itroppicciato  cofa  igra , come  a me 
vna  volta  auuenne,  che  quanti  innclli  feci  dopo  hauer  maneggiato  pepe  a mrii- 
cano  » tutti  andarono  a male . Il  forcolo  tal  volta  lì  pone  alla  rouerfeia  per  ha- 
ucr  arbori  nani,  o per  altro  rifpetto,  come  s’è  detto.  Qupfti  forcoli  è bene  /lia- 
no alcuni  giorni  tagliati  auancis’adoprino,  acciò  famelici  più  volonticri  ricruino 
quell’humore  » che  dal  tronco  gli  è porco»  altra  ragione  adduce  Collancino 
/mperadore,acciò  daH’Hofpite  lìano  piu  volentieri  riceuuti . Credo, che  la  mag- 

Sior  ragione  polla  eflcr,  che  il  forcolo  di  poco  Icuato,  e vigorofo  non  polTafar 
i meno  di  non  impalfire , e rcllnngcrlì  qualche  poco  pollo  nel  felfo  del  tronco  ; 
per  contrario  il  lorcolo  impadìto,  pollo  nel  huroido  fclfo,  del  tronco,  fubito  co- 
mincia riceuer  alimento,  ingrollì,  e Aringa  nello  ftelTo  fclfo , cs’appigli  meglio» 
òvogliam  dire,  che  li  forcoli  per  qualche  giorno  Icuati  dal  fuo  tronco  ,•  e poflt 
fotterra,ò  in  acqua, in  luogo  humido  temperato;  s’auuanzzino  a poco  a poco  a 
prendere  peregrino  alimcuto,c  così  più  prontamente  riccuono  l’huinor  del  tron- 
co inferito.  Li  forcoli  venuti  di  lontano,  & impaniti  aliai  per  contrario  col  far 
flar  in  acqua  intepidita  dal  Sole  lì  rauiuano , c Teccita  in  lorola  virtù  f(narita|. 
Non  è bene  inferir  il  forcolo  innamorato  fopra  il  tronco  non  molTo  » perche  f'cc 
la  poca  viriù , c'hà  congionta  non  può  far'innamorar’il  tronco , qual  innamore 
per  contrario  fi  mouerc,  c germogliare  il  forcolo  ancor  freddo  , quindi  è che  li 
forcoh  di  natura  folleciti  lì  fanno  afpettar  la  commodità  del  tronco  , col  farli 
llar‘in  vna  rapa  con  la  parte  Aaccata , ma  megliocol  fepellirli  tutti  fotto  terra  » 
& vicino  a acqua  corrente  fé  lìa  polfìbile,  quali  poi  feoperti , & inferiti  inftagion 
temperata, lino  di  Maggio  come  hò  detto,  e sù  tronco  innamorato  fubito,  appi- 
gliati germogliano . Quello  (lilc  s‘vfa  con  le  viti  facendo  ftar'irami  de  quali  lì 
voglia  feruire  per  inferir  fotto  terra  lino  a Maggio.poi  quando  la  vite  ha  fornito 
di  piangercis'inneAa con  lìcuroeùto.  Alcuni  fegnano  il  fico aieridionale del  for- 
colo Papra  l'arbore  per  lìcuarlo  nello  AelTo  modo  fui  tronco.Sopra  arbori  grandi 
fi  ferua  di  forcoli  crolli;  licome  nc’piccioli  s’vlino  minuti, dcueli  in  fine  aimcrtire» 
che  ponendo  due  forcoli  in  vn  fedo  lianodWillelTa  groll'czza  vno  Aringercbbe 
nella  fpaccatura  » c l'altro  ftarebbe  vanno, e fe  non  folle,  o tali  nel  far  la  bietta  s* 
aggiuflino.Quando  s’infcrifce  à corona  cioè  tra  la  fcorza>&  il  legno  s’auucrtaarhe 
nel  1 gar  l’inelio  per  la  grolfezza  del  forcolo,  la  iigacara  non  può  oprare  , che  la 
feorza  alzata  s’accofti  al  ibrcolo»come  dourebbe»  i qucfto  fi  prouede  col  ponce 
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da  tutte  duele  parti  del  forcole  fopra  la  feorza  due  /lecchi  graffi  > come  aghiJi'i 
chiodetti.  Nell*  inferir  de  gli  agnimt  s'addoprano  dc’lor  fpini . ' * 

i Dal.  arborCjche  fi  ruol  inferire  fi  Ituano  non  folo  i ramhma  ogni  rainpoiro  ; ò 
germogliojchc  nel  trónco  hancirs,c  fino  li  congiuti  alle  radiche»  acciò  che  il  tron* 
co fudcctórcomc  madre  don  pt  tenJó  pi»  nutrire  i rami  figli  Icgitimhfia  sforzato 
alimentare  gli  addotiui  forcoli.c  quello  Icuar  di  ratnhògccrifi  deuc  fiire  non  fofò 
‘nell  atco^ll'jnferircima  appigliato  l’innello»  fi  deue  continuamente  leuarc  ogni 
gctmoglio»  che  nel  tronco  dalle  radiche  cacciafic.  Nelle  piante  adulte  > e grandi 
fi  raglia  alto, perche  il  tronco  ptilito.Sc  atto, è alto,anzi  tal  volta  s’infchfcc  su'ra^ 
mi»non  cfsédo  il  tronco  pej  hauer  la  feorza  rugofa , c vecchia  a propofito  per  rf- 
-ceucr  innefioiC  fc -li  rami  follerò  ancor  lor  grollì,  fi  tagliano,  c sii  giouani  di  due 
anni  s*incalma,poi  perche  i rami  rccchi  eft'ettiuamente  per  la  durezza, & aridiri 
hon  fono  atti  ali’infitioac.  Nel  tronco  groflo  non  folo  fi  pongono  due  Corcali,  ma 
'foaccato  in  trc,ó  quattro  parti  vi  fi  pongono  altrettanti  forcoli,ma  meglio,qiià» 
do  la  grolTezza  del  trorteo  comportafie  più  di  due  forcoft,fenza  offender  có  tan- 
te fpacature  il  legno,!?  potrà  inferire  có  due  altri  forcoli  rrà  la  fcorza,ct  il  legno 
oltre  li  polli  pel  feffb  per  contrario  la  pianta  minuta,  c gioitine  fi  taglia  vicino  à 
terra,anz<  forco  terra.e  maflìmc  volendo  far  prouc,e  cercar  nuoue  inuentioni  di 
murar  fpcrie,e  variar  frutti, perche  quanto  minore  è il  tronco,ranco  minor  fatica 
fi  rirroncrà  in  difponerlo  ad  altra  natura,fe  però  ci  pofla  fare.Ne'troiichi  aliai  mi 
•nati  s'infcrifcc  vn  fotcOlo,  ò col  fenderlo  folo  la  mcrà->  col  poncr’il  forcolò  tra  la 
feorza , & il  legno,  ouero  col  fare  vn  buco  con  la  trincila  gallica  nel  niczo  ddla_, 
m:dolla,&  iui  porre  il  forcole.  Alcuni  il  giorno  auanci,che  vogliono  far  l’inncflo» 
fafeiano  Tarbullo  di  farmcnti  di  vitc,ò  paglia, e limili  cole  leggiere , quali  fanno 
giungere-,  di  fopra  vn  palmo  vicH>o,oue  penfano  d’inferire  poipollocj  fuoco, c 
quello  fpenro  tagliano  la  pianta  fino  ou’c  giunto  il  fuoco , poi  il  giorno  fcgucntc 
mono  h'nncllo  vn  palmo  pi»  bafso;pretendcndo,  che  l'humorc  fuggito  dal  fuoco 
fi^fia  ritirato  nel  rronco,ouc  non  è fiato  fuocofin  quella  giiifa,chc  vediamo  auue- 
nirc  nelle  legne,che  s’abbrogiano . Qucft'humorc  poi  cacciato  in  alto  dal  tronco 
vogliono, cho  fcrua  per  firaordinario,e  grande  alimento  del  fercolo,  qtul  perciò 
ne  venga  afsai  più  bello.  Altri  dubitano  ranco  d’ogni  poco  caIore,che  non  voglio- 
no nel  tagliar  il  troncoaddoprar  la  foga,  qual  rifcalda  con  quel  frequente  mo:o . 
Celio  Rod.dtce  cofa^ual  nósò  comcs'accommodi  fra  le  fue  amichicà, vuole,  che 
ficomc  VII  huomo  grofs'o , & abbondante  d’hiimore  fia  inabile  alla  gencrationc» 
così  vn’arborc  abbondantcd’humido  non  fia  capace  d'inello;  ma  gli  Agricoltori 
di  quello  tempo  in  tali  arbori  có  vn  foro  d.a  bafso  deuiano  rhumidità:  come  fi  fi 
nelle  viti  volendoli  far  Tinficione  quando' piangono.Qucfio  tronco  fopra  il  qual  fi 
deue  inferir,viiol  efl'cr  piantato  almeno  vn’anno  prima,bc  appigliato, e vi  :orolo»c 
fc  bene  alami  inrerifeono  nell'atto  del  trappiàtar  gli  albori,fuccedeil  più  dctlcvol* 
fc  có  poco  profitto, ancorché  s’appiglino, perche  la  piata  nó  può  naturalmctc  ac- 
tédercalle  radichc,&  ail’ine fio.  Alcuni  vfanochiuder’il  iefso  c6tcrmérina,òt  in  ve* 
to  dall’acqua  le  diffendono, ma  il  Sole  la  cófuma,mifiicatacó  ccra.fi  efquifito  ef- 
fe eco, nc  deue  agrsuar  la  fpefa, polche  non  marcendoli  » come  se  detto,  feruc  più 
anni.  Dd  Certi 
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Certi  nel  fc(To  pongono  zucchcro>aromacit  mufchio>&  altri  odoratii  con  peo> 
fìcro  d’aherat'il  gufio  de’inictit  e l'odore»  ma  in  damo  . Grinlérci  fatti  al  modo 
an  ico,iarciaticon  doppia»  e coperti  di  terra  » fi  deuono  aprire  i primi  fiorai  di 
MuggiOiC  l’Autunno  liberare  di  quei  imbrogli»  e legami  ; ma  quelli  di  vhe  lì  libo» 
rinoycsfardno  vn  mefe  dopo,  che  fi  Tara  conofeiuro»  ebelìano  appigliati  » perche 
cacuano  radiche»  le  quali  reftando  feoperte  dalla  terra»  feccandolìicaufano  pati* 
mento  al  forcolo.  e perciò  fp  per  dlcr  Ifatotardi  a liberarli  dalla  terra»  haoeOero 
cardato  limili  radiche,c benc.corcatc  in  tcrra»qualì  pt^aginàdolc,coprirlc»an- 
corefae  fbflc  d’filiate  » perche  inacquandole  poi  tra  l’alimento  > die  dal  tronco  ne 
viene. c qucllo»chc  da  quede  radichette  li  fari  porto»  l'aranno  getti  bcllillìmi.  A* 
ucrtalì  ancora»  che  le  viti  infente  alto  per  caul'a  della  lor  groQezza  • ò aitro  acci- 
dente» lif^euono  il  (ècond’anno  propaginarc  » altrimente  il  piò  delie  roloe  vanno 
à male,  ineuento»  che  li  due  forcoli  nello  AelTo  fellòin  qual  A voglia  tronco  p<j- 
Al  s'appiglia llcro»  e crefccAero  egualmente  in  maniera»  che  rincrcfceire  A leuame 
vnojcomc  ncce(1arùmente  lì  deue  fare»  vno  di  qucAi  (i  può  corcato  propaginare 
nel  modo  detto  dc’Mori.  con  vrilc  d’hauerne  di  molti  frutti  inferiti»  e AuttiAcan^ 
Ci  > e fé  bene  qualche  forte  di  frutti  A dice»  che  non  facciano  radica  » tuttauia  ofeG 
qualche  poco  nella  feorza»  propaginatùe  coperti  di  locco  ben  fmalcìto»  con  Taitt* 
to  deJl'inailiamentOjò  Ailiiculio,  pochi  fono  i frutti»  che  non  facciano  radica . Se 
bene  più  volte  » sè  feordato  il  munir  quelli  inierti  con  palo  » acciò  dal  vento  noa 
fìaiio  rotti,  di  nuouo  il  ritorno  in  memoria»  con  l'aggiongerci»  che  ogn'anno  A de- 
uono ieuare»c  aiutare  le  legature»  non  folo  dcii’ineUu»  ma  del  erotico»  e del  palo» 
Quando  gl'inne  Ai  A vogliono  trafportare.  fjcciaA  ncapoi  due  anni  > c quando 
lubbiaiio  coperto  col  tronco»  2i  il  felloi  c li  ponghi  riiincllo  non  fotto  terra  > oc 
molto  fopra  tcrrada  qual  deue  eller  cófacciucal  troiico»iKin  al  forcotoJ lemi  pic- 
coli dc’fruui.uon  gli  olii»  li  poitoiio  feminare»  c bene  non  propriamente  da  molti 
è chiamato  inlcrirc  lotto  la  feorza  dc’crqncbi>comc  ho  gi4  detto»e  germoglieran- 
no faciimctctfc  A faranno  Aar  nel  gofeio  d'vn  piccionqvi4o»vna»ò  due  bore»  qaàl 
morto»  e Icuatonc  i fcnii  A pongono  tra  qualche  crepatura  del  cròco»  ò fe  gl>  alza 
a bello  Audio  la  (cotza,  mi  Aitati  con  Icuine  d'arbore  ben  linaltiro  ».  Cafu  non  A 
potclTe  inferir  frutto  piccolo  fopra  arbore  > che  produca  frutti  grolA  li  procura 
d’infcnr  fotto  tcrra»acciò  i'Iiumorc  Aa  maggiore»  così  s'vfa  coti  le  pere  franccA  di 
natura  più  grolle  d'pgni  altra  fjKtic . Hò  dcttOichc  li  tronchi  dello  Spino  bianco 
e del  CorogiioTiceuono  più  vane  fpetic  d’inAti<chequai  A vogl la  arbore»  aggiun- 
godi  più,  che  il  tronco  dello  Spino  fommini  Ara  lunga  durabilitd  a I rio  Ato»c  quel- 
lo del  Cotogno groAczza  odore »ecolore» con  breue  vita.  In  difettodi  ceri  da  co- 
prir'il  Tronco  fpaccacuiA  pigli  fango  miAicacocon  peli,  ouerocon  inofco  d'arbo- 
ri. Nel  tronco»  qtiantot;  piùgiouane,  tanto  meglio  s’appiglia  l'inAto»  cperA 
qucll’annoi  che  è capace  di  due  lòrcoIi,A  deue  incalmare . Lo  Aaco  della  Luua  fi 
.deue  con  Adcrare  nell’incalmare»ma  circa  quello  fono  varie  l’opinioni  ; vogliono 
.alcuni»die  Aa  Luna  Alente  cioè'ctrca  tre  giorni  auanti  ilNouiiumo,e  tre  dopo»io 
non  vorrei  dirtiche  rtittofode  va.'iitil, perche  A conuicne  Aarc  con  gii  albori.  Ma 
<eru  Gofac>chc  rinferir  à Luna  nuoua  opera»  che  crcfccndo  li  rami  tardano  a far 
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ifiTterto^ini  fcr  véic<t;  per con- 
rattójixuna  vecc^l^  fru||rifi^  pi«,prello  ma  ;j>gri  pccgtudici  j d/' 
ramjj  cnc  reftano  6ailj,a  tuttjdc  rimc^o.mcdiafitcl'yiduftria  ddrAgricoJtore.Si 
tagliaoQrt  fofcoli.d;^  cijì  hftnofa  venir  li  fcptti  à Luna  manc5tc,c  eófenuti  focterra 
s'infcri/cono  à Lunt  cÉcfct w*,  sn  q»cl  tionco  qoal  oetic  porger'alimcnto amarai 
d’altongarfi,  quali  in  qudla  raaiycra  llrai^o  lr«hi , » foittiCcanti . L'hora  p:r 
inferire  farà  à propofiroi^pojifczaglorno.anil  vcrfo#ftard  iacciochel’hutBidi-  Hor4  per 
tà  della  notte  tcnghi  frefeo  il  fercolo.-  un’occhio . Che  non  loffi;  il  vento,maf-  inftrtrt . 
fimc  l’Auftralc,  che  non  piena, ò lìancbbii,  per Ae  ogni  humiditd  del  Cielo , ef- 
fendo  maggior  dcll'humiditi  del  fugo  fteH’incnato , conhcrtc  in  se  detto  fugo , e 
non  lo  lafcia  appigl^ro»4n  lònm^  quijfto  votjatiolft^innhiiaKe  è ff  rii  dcriuato'i 
perche  fi  deue  it^eritc,  qèanefe l’arftì  e M calmi.  In  firte  ah'ucrtafi.clle  i fcrri.qua- 
li  per  l’inncflar  s’adoprano,  fiano  taglienti, e noq  fcruipoper  altro,  che  per  que-,  jTre. 
fto*.percheié  fi  tagliafle  c<!)iaeffi  cipolla,  a^lfoiò  altro  àgnr,  ò veienofo,  hauccb-  • 

belo  congioncó  quella  rhalà'qnàhrà  di  danno  all|infcrro , ffinilmcnte  non  fiano  ; 
rugginofi,  perche  quell' è principal  caufa,chc  grirìefti  s’appiglJno,  e però  gli  Aa..  ' 
fichi  vlauano  olii,  e dLLeone . 

Altre  cofe  haurei  hauuro  à dire  in  lode  dcffinitti , ma  feflcr  fiato  vn  poco  Iob-  i 
ghetto,  ficofoe  hò  fiancato  me,dubito  di  non  tediare  il  Lettore,qual  in  fine  è be- 
ne,cbc  fappia.che  i frutti  fiirono  il  primo  dbo  de*  noftri  Padri, fcacciati  dal  Paca? 
dilbie che  Dio volfe,  che  teniffero dààltohacciocbe  rHuohkrnel raccorrei  frutti 
riguardane  il  Ciclo,quaI  còftumc  yfafi,  e ne  noftri  tcmpi,c  da'CatroJici  pi)  vìi  raf- 
fi iò  perpetuo,  perche  dopo  il  pranfo, mangiato  i frutti,  fi  rendono  le  gratie.  Con 
l’infrafctitta  poetica  condufionc  forniremo  quello  Libro  quali  vn  breue,  epilogo 
del  Giardino»  ' 
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co’ Ventile  ricoperta  da  tutto  il  LJicIo>&  é abbracciata  con  ricidc>  è humcctata  da  ' 
Fiumiida  Riuolii  c'Torrcnd.Quefta  dunquexràgli  Elcnacnticon  tanta  parrialt*  ' 
tà  fauorita,  è J’vnìca  Madre  de'  viucnti,  quai  vnita  con  grinfluifidcl  Cieio.  con  ia 
continua  gcncrationc  ripara  la  continua  corruttionc  di  tutte  Jeeofe.  AI  centro  di 
quefta  tutte  le  creature  per  far  pópa'deila  loro  efficacia  dirizzano  le  linee  della 
lor  virtù, e quefta  Tua  baftezza  non  e totaimcte  priua  di  participarionc  nelle  Cau- 
le Celcfti, poiché  con  diftempcrati  metalli  fomminiftr^  materia  per  la  fabbrica  de 
fulmini  al  capo  de  gli  empi).  Con  vapori,  a’raggi  dei  Sol  - iommidiftra  campo  di 
formar  la  matauigliofa  Iride  » alle  nubi  Tommiiiiftra  il  latte . acciò  pollano  con  lo 
fpruzzo  di  quello  ridotto  in  pioggia  cibar  gli  arbori , e le  piante  ,J  fomminiftra  à 
nembi  le  lacrime  acciò  pollano  con  raijpcrgimcmo  di  quelle  ridotte  in  rugiada  fe- 
condar, e felicitar  le  fatiche  de  gli  Agricòltori.a^  iulìnc  fquimioiflra  all'Aria  tut- 
ta, i fiati  acciò  che  polla  col  rcfpirodiquclUr^^tiin  viuifiaanrcaura  porger  for- 
za d'inalzarfi,  & ingrandirli  ad  ògnC  vegetante.  Ne  quefta  balTczza  della  Terra  è 
tale,  che  l’impcdifca  non  folo  l’vniÒRe  d^  eliclo,  di.the  ne  fa  fede  la  Pietra  Cala- 
mita femprc  acccnantc  il  Polo  > ma  di  ibileuarlì  Jancora  à garrir  Io  ftcllo  Cielo  « 
mentre  alla  bellezza , e chiarezza  delle  Stelle  contrapouc  le  fplcndcnti  fuc  gioie  > 
ò i lucenti  mcralli  delle  lue  miniere,  alti  aziirri  Cclefti contrapone  i vaghi , e varij 
colori  de  fuoi  Giardini , contro  i vari;  moti  del  Cielo  pone  i vari;  terremoti  dei  le 
fuc  concauitd,  alla  lattea  via  i chiari,  e bianchi  fiumicclli  delle  fuc  viuaggini , 8c 
in  fine  anch'ella  nel  Verno  fpogliata  d'ogni ornamento  rapprefenta  quali  vna  te- 
nebrofa  notte , fi  come  ncH'addobbarfi  diPrimaucra  con  tant'hcrbc , e Lori  di- 
moftra  il  fuo  ridente  giorno . E chi  non  vede , che  col  comparir  ógni  anno  quafi 
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fn»n  CampiéogHoi  etrionfanti>  crrionfarc  le  quattro  Stagioni»  le  porgono  oc- 
cafionc  i guifa  del  Poetico  Verturio  > per  dilatare  i noi  » di  variare,  e forma,  e fi-  * 
gora , poiché  di  Primaucra  ci  fi  rapprefenra  quafi  vana  Fanciulla, abbellita  d'hcr- 
be,  e coloriti  fiori  ; e profumata  d’odori . Ncli‘£flate  fi  fj  vedere  come  innamo- 
rata Grnnrnecta  , poiché  tutta  infocata  dal  calore,  arde,  esfauilla,  e per  le  fi(fu> 

. re,  che  le  aprono  il  fenO  , pare  che  fofpiri , c fi  quereli . NcH’Autunno  ci  fi  rap- 
prefentà  à guifa  di  matura  Matrona,  addobbata  di  madtofo  manto  di  pa(miti , c 
grappoli  d’vua  ingemmata,  fcruita  da  due  gran  numi,  Bacco,  c Pomona,  prefen* 
tata  dalle  nubi  col  proflumo  delle  piuggic , arricchita  da  gli  Albori  con  le  gioie 
d’innumcrabili  frutti,  quali  con  prodiga  liberalità  nel  di  lei  fcnolafciano  cacare- 
Neirihucmo  fi  palcfa  qual  vecchia  decrepita , da'fiati  d' Aquilone  fpogliata  d’o- 
gni  ornamento  dal  rigor  del  frcddo'impòucrira  d’ogni  frfcgio,  dalcandor  della 
ncue , c brine  incauuma,  e dalla  durezza  del  giclo  , nel  vigore , c nella  forza  m- 
fieuolita.  E chi  non  sài  che  tutto  è oprato  per  giouare  con  tante  varietà  all’Huo- 
nio.  E chi  potrà  mai  narrare  l’ampjczza  de' beneficò  co’ quali  la  Terra  c’è  di 
giouamenro,  & vtilc^nati,  ci  fomminiliraailla,  morti,  tomba;  e con  la  iua  fi;- 
condirà,  contro  la  vcrilità  del  Ciclo,  è l’vnica  genitrice,  c mantcnitrice  di  tutte  le 
■Crc^urc , perche  cficndo  la  bafe  de  gli  Agricoltori , medianre  l'opera  di  quelli, 
fatta  noitra  difpcnfiera,pcrpafccrlanoftra  fame  fi  carica  d'hcrbc, frutti, cfpichc, 
ico’quali  uumTcc  iunumcrabili  Armenti,  c Volatili,  d bcucficio  dcl]’Hiiomo,ouc- 
ro  in  fodisfattionc  dc’noftri  fenfi  pereftinguer  la  nofirà  fete  fatta  noftra  Cop- 
■'pierà  , fa  Icorrcr  dalle  fue  viri  la  dolcezza  di  mille  liquori  colorici , c zampillare 
dalie  fuc  vifccre  la  chiarezza  di  miU'acquc  correnti,  fodisfacendo  al  enfio  ; Nc  di 
iciò  contenta,  per  arricchire  le  uoftrc  mifcric,  ò per  fodisfare  airauido , c naturai 
defioifi  fiuonda  di  pietre  pretiofe,  e d’incfaufii  mcttalli , c così  diuicuc  nofira  do- 
uitiofa  Tcfon'era>cófohndo  il  tiitto.Puoflì  confidcrarc  per  noftra  ftabtle  braccic- 
rà,  mentre  ferma , Se  immobile  fopra  il  fuo  niente  foftenta  la  nofira  graiiczza , e 
■per  delitiare  ancora  rnoftri  fguardi  dipinge,  ò ricama  i fuoi  prati,  c ripe  dc’numi 
conia  varietà  di  tami  coloriti  fiori,  c vaghe  licrbcttc,c  così  fallì  oofira  artificiofa 
■pttricc.rallegrando  il  vedere,  ficonic  con  profiimi  foaui  di  quelli  ricrea  l’odorato; 
ma  fc  fi  confidcrarà  la  varietà,  ifnnmero  de  fiori,  & herbe,  fugli:,  colori,  odori,  e 
forze  loro, qual  produce  quella  Terra  "per  falutc  deirhuomo,la  chiamerà  con  gra 
ragione  nofira  pictofa  Medica, e co!  ripcrcuorimento  duplicato, ctriplicacodcllc 
'fuc  concaaitàdhirnta  quafi  nofira  ccccllcute’Mufica,  confolandoci  l’vdito,  uc  hi 
pane  alcuna, che  non  fia  accomodata  aH’vtilc,  c bene  deirHuomo,  anzi  fi  può  af- 
fermare, che  turca  la  Terra  fia  coperta  d'oro  perfemitio  dcH'Huomo,  poiché  di 
Terra  non  fi  può  alzar  cofa  alcuna  » che  non  fia  oro,  e quefio  cofrifponde  à quel 
tlocumcntodcl  primo  Libro  , chevno  dcvenmodi  di  far  TAlchimiafia  il  far 
conto  del  pòco  ; Ma  perche  fa  dificoltà  confifte  in  fapcrlo  rare orre.m’accingo  d 
mofirarne  modo,  ficome  d’oprare , che  quello  poco  diuenti  molto , mediante  la 
coltiuationcdi  qucfiaTcrra  : dallaqualc  nc  viene  il  raccolto  delle  biade,  l’vfo 
dclKherbc  campcftri,  in  ifparmio  d'altre  cofcdifpcndiofc  , c la  comoda  vtiluà  - 
'de  gli  Albori,  . 
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Che  fin  Ma  prima  diciamo  alcune  qualità  della  T crra>olcre  le  già  dette  oeceflarie  aL^ 

titeefer  'f  Agricoltore.pcr  conofccrla  in  riftretre.  Et  in  vero»  Heome  é colà  difàiccuole»  che 
cenefetr  queH*Orator  Patricio  non  fia  informato  delle  ragioni.e  meriti  della  caufaja  qua- 
U ttrrA  . jg  difendcre.come  dice  il  Iiirifconfuko,  così  è mancamento,  che  vno  TOglia 
far  dell’ AgMcoltorc,c  non  conofea  la  qualità  della  Tcrraila  quale  hà  da  trattare . 
Quella  viene  iuifa  in  varij  modi  5 La  Vigna.  l’Orto . il  Saliceto,  f Vliueto,  il  Pra- 
to, perda  Formento,  S.luc  da  tagliare,  Bofehi  d’arbulìida  far  falfine, e Scluc da 
. ghiandc.PictroCrcfcentio,  Iccondofvfo  de  gli  Egitti),  ladiuidc  in  quattro  i la 
quella,  che  C femina  ; In  Confita,  cioè  arboreti,  vigne,  c bofchi  ; la 
« dtlu  (;;Q,„pafgua,  p-jti,  c pafcoli  i Et  in  Nouale,  cioè  terreno  lauorato  di  nuouo« 

* ò bonificato,  ò sbofchito,  ò ripofato.ma  tutte  quelle  diuifioni  fono  più  tofto  ac- 
cidentali alla  Terra,  che  naturali . V'arronc  la  comparte  in  Piani,|Colli , Monti; 
Giorgio  Agricola  diligente  inuelligatorc  della  qualità  di  quella  terra,  dopo  ha- 
uerne  fatto  varie  diuifioni,  Iccódola  commodità.e  fine  da  lui  deferitto  d’eftracr- 
nc  metalli, la  diuidc  ancor  lui  fecondo,  l’vfo  de  gli  Agricoltori,  in  none  parti.ctod; 
In  gi  alTa,  c rara  ; in  graffa,  c denfa,  in  grada,  e mediocre,  oucro  in  magra  rara,in 
magra  denfa,  in  magra , e mediocre»  oucro  in  mediocre  rara , in  mediocre  dcolà» 
òin  mediocre,trà  quefte  due  diftcrcnac.dallc  quali  diuifioni  cócludo,che  per  più 
facilità  del  nollro  Economo  fi  pofla  dire  con  tcrminepiù  ordinario,  & intelligi- 
bile al  nollro  paefe,  che  la  terra  atta  all’vfo  dcll’Agricoltnra  fi  polla  diuidereia 
forte,  e dolcc,chc  ciafehedunadi  quelle  parti  pofla  efler  magra,  e graflà,  non  cf- 
fendo  altro  il  terreno  force,  che  vna  fotte  di  terra  denfa , & aliai  volta  > Se  il  dolce 
pc’l  contrario  terra  foluta,  & aflài  rara . Può  eficr,  che  ci  fia  vna  fpcf'c  di  terreno 
di  meza  qualità,  cra’l  dolce,  c’I  forte,  qual’i  notiti  Rullici  chiamano  ZMchegno;aaa, 
Tenti  bcncoufidcrato,ò  che  haura.ò  ncllauorarlo  piglierà  fempre  piiid’rnadel. 

Urte.  * le  dette  qualità,  che  dciraltra.  Vero  è,  che  ciafehedunadi  quelle  qualità  di  ter- 
ra hà  il  più,  il  mediocre , 5t  il  meno,  come  farebbe  à dire,  del  terreno  forte  fc né 
ritroua  del  ramo  denfo , c tanto  vnito , che  con  difficoltà  fi  muouc , òlauora,  aé 
per  gelo , ò caldo  mai  fi  riduce  in  polucre , et  in  qucAo  non  allignano  gli  arbori^ 
ancorché  s'appigliaflcro.  per  nó  poter  allongar  le  radiche  per  la  durezza  di  que- 
Aa  Tcrra.pcr  la  di  cui  defità  ancora  flSole  nó  può  penetrare  alle  radiche  di  quel- 
li , c col  calore  tirar’in  alto  i’humorc,  ma  però  tal  volta  qucAa  ferue  per  pafcolo; 
ma  la  Terra  forte,  di  mezana  qualità  fi  lauora  cgualmcnte,e  da  geli  è rifoluta»  c 
tuitociò,che  vi  fi  femina,  quando  non  allonghi  più  le  radiclK  di  quanto  n‘c  Aaco 
fmolfo  dal  lauoricro,  tutto  profpera,c  fèliccmentc  crcfce,perche  per  ordinario  il 
terreno  forteè  più  ferace,  e vigorofo  del  dolce,  perche  mantiene  più  Thumido  di 
quello,  fc  bene  le  longhc  continue  pioggic  gli  fono  nociuc . Il  Terreno  forte  della 
minor  rpetic  è aAai  trattabile,  fi  lauora  benilfimo,  vi  s’appigliano  có  ogni  albori 
le  Vici,quaiiin  alcuni  luoghi  rendono  buon  vino, vi  fà  bene  lacancpa,&  ilgrano^ 
c arto  all’horraglie,  & in  fomma  è la  meglio  qualità  di  terreno,  che  fi  rirroui  (icr 
gli  Agricoltori,ficomc  è poco  diBcrentc  daqucAo  quel  terreno  dolce  della  prim^ 
Terr*  forte»  quai’è  quello,  che  per  non  cflcrdotatodi  tanta  rarità  non  comporta  ,che 
delct . dali’acquc  fia  afportata,ò  flauata  la  naturai  pinguedine, oucro  che  dal  Sole  fia  cf- 
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HCBtOt  cpribo  diininòtts  come;  auuicoe  a’dolci  delle  due  rufìequente  fpecie  > per 
(^craflaifolutii  e rari . E |)crò  il  terreno  dolce  facile  da  lauorarc  > ci  naf'cc  benif- 
fimo  tutto  ciòi  ebe  vi  fi  reoiinaj  ci  s’appiglu  con  facilità  ogni  pianca>  e riceuendo 
ogni  aiuto  di  grailoiuCorrirpondci  alicgrandofì  con  frutti . La  mediocre  qualità 
deTerrenidolciiper  auuicinarfì  alla  molta  rarità  bifogiiacon  grado  farla  virruo* 
fsh  Bc  abbondaste d’bumidoi  e quando  fiiccedono  ffagioni  piouofcie  frcrchciren- 
da  aiiaibuona  raccolta;  Ma  l’infima  qualità  de  terreni  doiciiè  tal  volta  tanto  fo* 
Iuta>  e rara  > che  qual  fi  voglia  grado  è conliimato dalla  Tua  fccchczzai  Si  aridez* 
za>  òdal  Sole  afciugata>ò  dalle  pioggte  afportaCiit  Oc  il  più  delle  volte  non  corri* 
{ponde  alle  fatiche  de  gli  Agricoltori . A quello  non  è altro  rimcdioichc  il  ripofo 
per  il  quale  fàccufi alquanto  più  vnito>  c con  l'aiuro  di  qualche  radicumeò’hcrbe 
lì  rende  pratiicabile  per  dueti  ò tre  anni»  dapoi  bifngna  ritornarlo  alla  quic(c.lo« 
noci  altri  terrcni»ò  che  non  fi  podono  lauorarc»ò  fono  tanto  flertliiclie  lió  corna 
il  conto»  come  l’vligtnofo»  oiicr  forciuo»  oucr  fangofoi  il  verniinofoiil  lalfo»il  ere* 
tdfo  » Si  altri  fimili»  che  tralafcio  > quali  » ancorché  fi  poteilero  in  qualclie  parte 
correggerciò  ridurre  à perfcttionc»  farebbe  con  tanta  Ipefa  » c fatica  » clic  tome* 
rebbe  meglio  laftencrfcne»  e lafciar’ad  altri  quello  impiccio»  ò procurare  di  ca- 
ttarne qualch’vcilità  > mediante  il  pafccrli . Narra  però  Coiirado  Hresbaccio»  che 
la  Creta  in  Inghilterra  rende  allài  grano»  e produce  ottimo  pafcolotforfi  per  eflec 
mortificata  dal  freddo»  e però  da  Crcfccntio  è configliato  Io  fpargef  la  Creta  fo- 
pra  il  terreno  afl'ai  freddo . Varronc  dccclla  il  terreno  petroio  con  la  ragiouc»che 
il  caldo  dalle  pietre  fia  parricipato  alle  radiche  delle  piante  con  lordillruttione» 
e pur  vediamo  capi  petrolì.c  ghiarofi  cnerfcrtihlfimi>&  il  fopracitaco  Lresbaccio 
dtce»che  ne‘cófini  d’ Andiiena  fi  feruono  di  pietre  per  allegrare  i campi»  c T cofra- 
fto  narraichc  i Corinti  col  racorrc  le  pietre  d’vn  càpo»di  ferrile  lo  refero  llerilc.fi 
che  corKiudendo  > che  ne  con  gli  efempi  cllorni»  nc  con  le  ciancic  ds  gli  Amichi  fi 
poflà  dar  regola  certa  del  vigore»e  qualità  della  Terra»  ma  fi  bene  có  la  fola  efpc-, 
rìenza» perche  la  Terra  in  duc.ò  tre  anni  ti  moltra  qual  fia.e  quanto  vaglia»  c con 
alfai  piu  fincerirà  fi  può  fargiudicio,che  dell’ingegno  dell’Huomo.il  quale  neper 
longa  pratticainc  per  afiinita.nc  con  prcfcnti  fi  può  conofcerc,  c tanto  maggior- 
mente può  rHuomo  ingannarli  con  fcleinpio  di  lontana  coltiuacione»quanto>che 
il  Cieloi  oltre  le  varie  qualità  della  Terra  » ha  gran  pane  in  renderla  più  > ò meno 
fertile»  influendo  in  vna  rcgione»ò  più  bcnignainente»  ò con  più  vigore  » e calore» 
che  in  vn’altrà  . Catone  vuole»  che  il  fito  del  terreno  buono  fia  à piè  del  monte» 
ma  volto  à mezo  giorno  »*  Habbiamo»  è vero»  il  nofiro  Campo  in  buoua  parte  à 
piè  del  monte  fucceflìtiamc  te  aliai  comodo  terreno  .ma  i’cn'cr  volto  à Seteen' 
trionc  ci  dift'ercntia»  con  alfai  danno  da  quelli  che  dall’oppolla  parte  t'jIl’Appc- 
nino  fono  volti  verfo  aulirò»  perche  non  è dubbio  alcuno»  che  oghi  pianta  crcftc 
col  caUo.e  fi  Uà  mortificata  col  freddo,  & in  quella  regione,  one  fia  più  caldo , c 
più  longo.le  piante  hauranno  più  campo  da  crofeere,  mentre  non  le  manchi  l’hu- 
ipore  . Noi  habbiamo  due  meli  meno  di  caldo»  che  la  parte  fopradetia  Meridio- 
nale deirAppenino,  peroche  quelli  comincwiio  à fentir  di  Primaiiera  il  Febraio» 
c quella  da  noi  non  fi  conofee»  che  d’Apràc»  e malamente  ancora»  perche  tal  voi. 
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cà  habbiam($  veduto  al  fine  di  quello  mdc,  & vkimamcre^l  1S44.Ì  9.di  Mag« 
gto  la  Terra  coperta  con  vn  braccio  di  ncue>  per  Io  che  lixcncri  pampini  delle  ri* 
tiile  piccioli  foglie  de  mori*  i delicati  germogli  degli  inlìn>&  moìfe  piante  perir* 
no  > e pochi  fono  gli  Anni  * che  in  quello  mele  non  venganobrtne  a dillruggcr  le 
prime  fatiche  de  gli  Agricoltori^  ni  - . 

Cófcgliano  gli  Antichi*chc  il  terreno  acquofo  co!  mezodoUb  fTi  li  fcoli>cofa  ra* 
to  il  naturale  quàto  a pochi  ignota.Ma  c6  contrario  artifìcio  gli  Agricolcori  Bolo» 
gnefì  ne’Càpi  valliui*e  balli  finno  entrar  più  acqua /ma  torbida  però*  cjnal  depo* 
nédo  quel  lezzo  alza  la  Terra*e  la  tede  libera  dallo  llagnarci  l’acqua*  c coli  fatto 
capo  alto  afciutOiSt  aflodato  pcrtre*ò  quatto  anni  cótinuilo  coltiuano  có  molto 
rtilcidapoi quàdo  péfano>chc  fia sfrucaco.tornano a farci  valcgiaraqua torbida 
fopra*ccosì  di  nuouo  l’alzanojonde  arrichì'  i di  nuouo^crreno  libero  dal  pericolOi  i 
che  più  vi  fi  fermi  l'aquatlo  lauorano  có  riceucrne  douiriofaabbódanza*Nó  sòie 
Columella  di  quello  hauede  occafione  di  dire*  che  1 Bologncfi  fono  buoui  Agric. 
come  pretede  il  Galli*che  douede  dire  dc’Brefciani>&  in  vero  in  gràdidìma  penu* 
ria  d’acque, comcè  in  quello  Cótado  (llraordinario  fuantaggio  deli’ Agricoltore^ 
di  quella  pcKa,che  hanno  i Bologncfi, con  molto  vtile,&  ingegno  fc  ne  leruooo . 

R trouàd  certe  forti  di  càpi.quali  ò per  badezza*ò  per  abódanza  d’humori, per 
eder  in  loro  (ledi  i fortini  nò  fi  fcolanoiò  sepre  fono  tato  humiduchc  nò  fi  pedo- 
no lauorareiqucfli  è bene  ridurli  a prato, perche  il  luogo  humido  produce  più  her 
ba  e fe  bene  Tacque  chiare  rcllano  tal  volta  fui  prato,pcr  qualche  poco  di  tcpo>la 
Primaueranó  li  fono,chcd’vtilità.Ma  pur  fe  quello  capo  li  volcific  ridurre  a colti- 
uationc.bifogncriacófbdi  fpclli>e  dcuiare  la  loucrchia  humidiid,e  cóla  terra  ca- 
nata da’fofli  alzare  il  tcrcno,iiiafei  fodir.ó  haucl!crocfito,qucllo  farebbe  di  gri 
prcgiudiciotc  farebe  necedario  nella  più  bada  parte  di  quello  capo  cauar  vna  fof* 
fa  gride, onero  farci  vna  pifcina,che  riceucllc  quclTaquciclie  fc  llaguaflcro  nc’fof* 

• fi,vicino  a quelli, nò  allignano  Arbori, ne  Viti,c  Taltre  piante  poco  ci  profpcraiir. 

Douendofi  trattar  del  lauorar  la  Terra  non  fi  può  far  di  meno  di  raccordar  co- 
fa  a tutti  aliai  nota.ma  pc’l  gran  danno, che  n’apporra.cuitabilc  in  primo  grado  .. 
Mai  per  alcun  tempo, ò llagione  forte  alcunadi  Terra  fi  miioua  bagnata  » perche 
vnédolì  ftrctta.c  dura  perde  il  vigorc,non  riccuc  la  fccódita  delle  pioggie,  c riig- 
giade,nc  dà  campo  a femi  d’allongar  le  radiche . Mafc  aueutde  per  cirorc,  ò per 
ignoranza,  ò per  qualche  altro  accidente,  che  quella  Terra  bagnata  fodc  tnoll'afc 
fappiafi,  che  le  fucceda  flagionc  afeiutta,  laquale^on  gelo  fc  di  Verno,  ò cqn  ca- 
lore fc  lia  d’Hdate  afciughi  qucli’humidità,  che  è caiifi  di  nocumento  a quefia  lì- 
roil  Terra,  quella  non  liauri  tanto  nocumento  in  tal  calo , c potrà  da  geli;,  ò dal 
calore  cdt  r ridotta  in  poIuere,ma  fe  diete. . alla  Terra  moda  humida  ci  pioiic,.Tir 
bora  fi  dice,  che  Ili  per  vn’anno  infruttuola , e derilc,  c per  quella  llcda  ragione 
non  bifogna  lafciar*che  le  beftie  calpcllino  quella  Terra  quàdo  è bagnata,pcrche 
li  fara  di  nocumento  grandidìmo . Conofecfi  quando  il  rcrretio  è bagnato^,c  che 
non  fi  deuc  toccare, (>crchc  s’attacca  allo  llroincnco  con  cui  lì  n<ancggui.  La  Ter- 
ra niarcia,c  fàgofa,lkil  letame  iono  libero  da  quello  riguardo,pci  che  eonic  inci- 
li , che  hanno  da  mantener  Thumido  nel  Campo,  quanto  ue  faranno  piu  abbon- 
danti. 


Libro  Sgjltf  '.' 

danti  cito  fara  meglio.oltrc  che  lo  ftabbio  no  è mai  troppo  defo  » ne  vnito  fimil- 
mente  il  terreno  gelato  puolfi  inancggiarcwicórchc  bagnato.il  lanorar  la  Terra 
quàdotiociuaièco  ncuc  fopra  è male  per  le  fudette  ragionhc  pcrchcla  neuc  atcac 
C3ta>&  vnita  alla  terra  le  porge  longo  nocumCto  più  dciracqua.qual  (e  ne  va  fii- 
bico.Scnue  Pietro  Crefeentio, che  i luoglù.qnalrftàno  aliai  copertidi  none  non  lì 
cófanno  putito  alla  gcncratione  delle  pianti, perche  con  l’erperienaa  fi  p#oua,che 
la  neue  remotillìma  téperaméto  da  quelle, e da  ghiaccio  rcliano  moiiificacc  Pli- 
nio. dice  che  la  ncuc  e pena  dc’Monti , fc  bene  da  gli  huomini  èridotnio  deliri»# 
Tuttauiada’ilcfli Plinio, e Crefentio fi  prona cò  ragione  cflicacc elicla  neoc  pct 
poco  tepo  fopra  la  Terra  e di  molto  giouamento  ; prima  la  ncuc  ritiene  J'aniina 
della  Terra, che  nò  fi  efainò  non  fi  diminuirci,  ma  ftando  alle  radiche  dellcpiauti 
le  fomininillra  vigorc,c  fiaria  da  confcruarfi  il  Verno, e virtù  da  vegetante  prcfto 
diPrìmaucra.Di  più  la  ncuc  viene  chiamata  fpiima  dclPacquc  cclc/li,quali  col  di 
fljllarc  àumecta,  non  slaua  come  fa  l’acqua , ne  conduce  via  la  pinguedine , mad 
guifa  di  poppa  d pocoapoco,a  femi  sóminillra  il  lattc,ondc  la  Tetra  fcrmctaca, 
ripiena  di  fugo  da’pi  imi  caldi  mofla,rcfta  attiijìma  a porger  vigore , Se  alimento 
grandilltmo  . Si  proucrebbe  aggiunger  a i fudccti  giouamcnti  che  i la  neuc  con  lo 
ftillarc  fopra  la  Terra  ingranata  nel  dileguarli  comparte  quella  pinguedine  al  ca- 
po tutto.  Lafeia  ancor  la  ncuc  il  terreno  tcncro,c  folctiato  come  lana;oiide  il  Sal- 
mifla  nósò fe  lli  riguardodella  morbidezzadeJ  tcrreno.ò  dcllaftcirancuridiffe.X^ 
éiit  munta  fuut  lanam, Vero  c.chc  in  quello  tcrrcno,quàdofia  libero  da  newrf  fino 
che  non  e bene  afiiuto,non  bifogna  praticarci,non  che  moucrlo.Conofda«Krkn> 
cora  della  neuc  vn’altro  gradatile,  quai’è  il  rcnder’abbondàte  i fonti fortiiiid’ac» 
qua,poichc  la  Te  rr»  aliai  inzuppata  dalla  neuc,ci  màtiencquell'abbondàza.  Di 
più  il  campo  |T€  r la  ncuc  fatto  huinido,c  frefeo  rclillc  perpiù  tépo  a’caldi^lBll’E' 
/late,chc  non  fa  bagnato  d’acqua,qu3lc  in  vn  fubito  fi  lcola,&  al  nocumento  del 
caldo, ò fccco  nó  e rnncdio,mctrc  nó  ci  fi»  abbondante  cómodita  d’jnacquarc,di 
che  ne  liamo  pcnuriofiìina  al  capo  freddo  fi  prouede  con  fiabficaldiie  có  fcoprir* 
lo,lcuandogli  albori  al  Solcale  può  haucrc  altro  imperfetto  il  capofrcddoichci* 
ellcr  tardiuo’inffiutificarcjclictal  voltaè  caufal  rimedio  contro  li  verni  ferotiof. 

Con  qualcheduna  delle  fudette  ragionicirca  rvtilc  della  neuc  fi  pocria  autenti. 
car  l'opinione  dc’nollri  Contadini, che  le  Calaucrne  fiano  caufa  d'abbondanKUj 
de  frtitti.e  fr.i  falrrc  la  fudctta,chc  i rami  delli  albori  raffreddati  da  qucQa  mite* 
ria  fi  facciono  fcrouni  a germoglia  te, ne  i freddi  tardiui  li  poflono  nuoccrc.^^c» 
fta,che  noi  chÌ3mi;»mo  Caiauerna<  nigiada.qual  con  l’aggiùta  d’altre  huiiiKlitd 
di  nebbie, dal  freddo  e congclara  attorno  a i rami  de  gli  àlìjori,  e fatta  candidilfi^ 
ma  li  róde  di  vagì  vifla.quafi  in  zucthcrati.c  fc.fi  pcrmctrcflfc  la  comptifixioncd’ 
vn  vocabolo  Greco,  e mezo  Latino,©  pure  Italiano,  crederci,, che  coscfliQctiletk 
Comporta  dalla  voce  Greca  Calos  , che  figniiìcaJatte,cvcrno,quaficlicqt|cl(a 
Calauerna  fia  il  latte  del  Verno . I fudctti  bcncficij  della  ncuc  SMitcodono,qBari' 
do  non  tenga  copcrra  fa  Terra  piu  d’vnMefc  , perdie  fi  dice , pcrvo  Mslclku. 
ncuc  è madre  della  Terra , ma  da  vn  Mefe  inanzi  e matrigna . Bifogirarcbbc  an- 
cora j che  le  n tue,  01  i Ifccdi  vcnilicro  nc’Mcfi  del  Verno,pcaheall‘lK)ra  gli  al- 
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bori  isori;<ìciKO>'e  rilbrcmcol  {uo.vigorc  in  fr flc/n  Hanno prcpariti'a'ftedbed 
rcHHonoitua  quando  per  le  prioK  buone  arie  cominciano  ad  abbàdnnare  in  fugo; 
Déntto  qual  dai  caldo  del  Sole  è tirato  in  alto>e  coli  commolì  Tono  a guiCa  d'iopainor«cii 
àt'frj4dt  Q che  pQì  giùga  vn'iiKcmpcftmu  frcddpiquefto  rouina  ogni  lacka  de  gii  Agrieoi- 
tarai . nel  nollro Clima  a quefro  lìanio  aliai  ioctopoHi;&  in  vero  quelh  Vemi>fero. 

tiniiquali  trouaoo  le  piarne  con  pori  aperti  pieni  di  rugoinnocooofia'alie  piante  ' 
laluatichc  delle  fcluei  facendole  leccare*  mediante  rintcmperic  > e fubolunentidi 
detto  fuggo*e  quei  che  e peggio  quelli  fono  calìineuitabiii:ma  tutto  Ha  detto  in 
lode  de  gii  Agricoltori  Boiognelìiqoati  ancorché  in  Hto  volto  a Sectcmonc  dono 
ne  viene  ogni  malcis'ingegnano  cPhancrc  dal  lor  campo  quantoliapoilìbile  fetni- 
oandolòie  placandolo^  quelle  co(c>che  hanno  proprietà  di  nan  temer  il  freddo» 
'<•*'  - aHenédoH  da  qucUctchc  lo  pacono>regola  da  olìeruar  r dal  nollro  Economo  cio- 

è di  non  colciuar  Terra  contro  la  natura  del  Cieloife  non  per  fpadot  ó per  prona»< 
fc.  potcHc  incrodur  qualche  vfanza  cHcrnamia  Tempre  col  penHcro,  che  tioa 
msfert  omnia  Tellus, come  cacò  il  Poecaic  che  nó  ogni  cofa  lì  pone  in  Terra  grada 
DC  la  Terra  magra  c al  tutto  priua  d’accettar*  c crelccr  li  femiiC  piante.  Altre  co^ 
gnitioni  della  Terra*  e fue  qualità  parmi  bauer  detto  abbondanccuKnce  nel  pii* 
moiibro*c  però cralafcio di  prcfentc  il  replicarle. 

-IJl  lauorar  la  Terra  chiamali  colciuarc  che  viene  dal  Verbo  Colere»  cioè  hono- 
rc(re*qnrllajdunque>dalia  quale  habbiamo  tanti  bencHcijs’honori  cotciuandola 
con  ogni  noilro  (lotere  > non  è dubbio  alcuno*  che  qu  anco  viene  Thonore  da  più 
’ nobil'  perfonaggio , tanto  è maggiore . Qu  indi  è che  la  T erra  gode  * c fi  rallegra 
iicàorcLnarùmente  d’eli'ere  in  tal  guilà  honoratà  da  mino  nobile*  oc  mai  e Hata 
piti.bella*pià  allcgm*c  più  fercile*e  che  nelTHorto  piantato  da  qucH’Onni potete 
Manodol.Crand’iddio'jcrucceiltuamencedjpoi  nclli  fopranominaci  pomari*  0c 
»,-*  horii.venicnn  da  mani  regie  s’c  fatta  vedere  a bbondantilfìma . Plinio  dice,  cho 

al  tempo de'Romani  la  T erra  era  Ter  tililltma*  perche  era  lauorara  dalle  mani  de! 
CoafolitC  lì  rallcgraua del  Vomcte  laurealo*  e dd  Bifolco  trionfale . Nc  lì  creda 
àlciuiotcnn  l’aprircU'fenocon  l’aratro*nccol  fucntrarla  con  la  vanga*ncl  col  tri- 
, ^ caria  con  la  zappa*  fe  lo  rechi  ad  ingiuria*pcrchoqucHa  a guifa  di  quella  Donna* 

. ohcJ’ofreconpat’cnzj  iipicicordcl  pelafli,Umalordclilfi,el‘iiicommodKidel- 
^ lc'welli*ensBtoli  per  comparir  di  vaga  villa  cosi  la  Terra  paticnicd’ogni  lauoric- 
rvH  rallegtUHilogni  Hrapazao  per  poter  cópanrbella*ornata,e  douiiiofa.c  qiian. 
co  più  prolondainentc  lì  rimaouc,ò  s’afporra  da  luogo  a luogo  tanto  più  abbon* 
ciantc  allcgca,&  ornata  lì  rapprcfenta*forlì  chiami  variar  fito*forG  che  quali  séli 
dua'filoforta.lappia*chc  la  felidrà  confirtc  nelTmotOiò  nciroprarc;c  perche  crc- 
'Aamoche  gli  antichi  fauolcggialTcro*chc  nel  fenderli  la  Tcrrida  Netnnonc  na- 
iicfk:-i\  C*aBaJlo*perctrc  eH'cndo  quello  auimale  gcncrofo  li  conoilcfciche  il  mane 
ciat.laTcrraègcncrofità,ó  Torli  perche  cllcndo  qucll’j minai  docile*li  lignificai 
le  la  docilità  della  Terra*ouero*pcrche  daH’vtilc  * che  da  quello  animale  ne  prò» 
uiene  li  faccfl'cfc  cócecto  deliVtilità  del  lauorarla  Tcrra.Colciuali  dtmquc  quella 
-Torra  col  fucntrarla  fino  alle  vifeere,  thè  allìcuro  rallegrandoli  dia  rimuncrcri 
con !c  rcndico  l’Agricolccre,qiial  nel  iauorarla  dourà  baiicc  quelli  uè  principaS 
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£ai.Vno  r«CTug|iaria  tcciòthc  nò  rcflido  in  vn  luogo alw,&  in  ?n  altro  bada  fia 
nicnofruttitera  nei  baffejouc  fimuorc  facquaiChendralro.L’altro  il  difpcrdcr  l’h«r 
bc  trifte>&  tnti'utcuolc>quali  dalla  ferra  fuggoio  quell  hurnorciche  fcruir  doucia  Fixe  ptr 
pwr felicitar  le  piante  buaiciei  lc.ninaci.il  cerai  il  ridurla  irica  • come  in  poluc- 
^e>accioche  mcglioi  femi  nafchini.mcglio  poflìno  allongar  le  radiche  per  quella  ^ 
polucre,e  meglio pofl'an  penetrar  le  pioggic.c  ca lorc.per  far  conofccrc  le  piaiuo.  ^ ’ 
Che  quello  colciuar  la  Terra  lìa  poi  va  lìcuro  modo  d’arrichire  , me  n’accerta  *•* 
qucirOratorc  d’ Agricoltura  Catone , per  quanto  ne  nferifcc  nel  fecondo  lib.  de 
off.  Ciccraic  perche  interrogato, qual  folfc  il  modo  di  venir  douiciofo.rifpofe  frà 
gb  altri»  l'vno  c Tarare;  ma  parmi  molco'a  propoCto  il  rifcrirc.quàco  fi  racconta 
da  vn'Padrc  di  famiglia,  quale  ridotto  a morte  diffe  a fuoi  Figli , che  nel  tal  Ino 
Campo  era  vn  tcforo;A  penafpiraco.li  Figlioli  comiociarono  a riuolger  folfopra  ^ * 
il  Campq.Qc  mai  rirrouarono  il  dc/ìderato  teforotin  fine  llanchi,  per  non  perder 
da  ogni  parte  feminarono  il  gii  tanto  rinoltaco  terreno , qual  refe  tanto  abbon- 
dante raccolta.che  conobbero, ch'il  lauorar  la  tcrra,&  il  riuolgcrla  folfopra  era  il 
cclbro  dal  buon  vecchi- j ac cenatogl i . /tflrtmf 

Noi  córre  Uromenti  quella  terra  riuolgiamo,Ia  Zappa.TAratro.c  la  yigaiLa  tiftrja- 
Zappa  pare  proprio  dc’móti,sù  quali,ò  pc’l  roco  terreno,©  pcr<;lic  quel  poco  no  U 
Cu  condoto  via  dali’impetuofe  acquc,è  ncccll'ario  coccnr.irlì  di  pot;o  pfo/v  lo  la  ^ ^ 
«oriero,quale  Coltura,  da  colciuarc,da  noi  è diiamata.Vcro  èichcdtt,gappa  sa» 
dopra  ancora  in  piano  ne  gli  Horti,nel  Capo  per  feminare*  ó per  coprirci  làmi' 
nache  malHnie  tri  gli  arbori.o  per  fchiarire,ò  aguagliar  la  Terra,©  per  copeire  i 
Marzatclli  fcminati,nu  per  far  coltura  di  rado  praticali  in  piano . Hi  la  Zappa 
vn  di  lei  diminuito,qual  da  noi  Zappcto  è chiamato,  da  altri  Sarchiello , poichej. 
con  quello  li  farchiano  ne  gh  Horti.c  Capi  Thcrbc  rrllle.chc  tanto  è coine  dicia-» 
mo  noixoncarc;ma  s’auucrti , che  prima  è bene  con  ìc  mani  Jcuar  Thcrbc  intiero 
con  la  radica,pcrche  tagliate  Thcrbc  folo,con  la  radica  ripuUuIa,o  quello  ikehia» 
re>ò  roncare  con  mani  chiamalì,occarc  di  che  cantò  Plauto . 

Sempcr  oceani  priufqium  fariant  liuftici . 

Nicolò  di  Lira  con  al  altri  vogliono  che  Nóè  foffe  l'imientore  di  farlaudrar  la 
Tetri  agli  animali  có  l’aratro , Se  che  perciò  Lameche  fup  padre  profctiaaildo 
fólle  chiamato  Noè,  che  lignifica  ripollb  perche  ricrouaco-dTfarlauorar  allcbc- 
ftic  potcuano  gli  huomint  ripofarc,  alcuni  altri  dicono  c he  prima  il  vomcro  fU  di 
ramo  da  che  il  lauorare  con  quello  fiì  detto.  ^Erare  colorare. 

L’Aratro  è il  più  vniucrlal  modo  di  lauorar  la  Terra  ,*  clic  s’vli  facendoli  fare 
tutta  la  fatica  alle  Bcllie,c  lauoralìcon  quello  llroniciuo  più  terra  in  vn  giorno 
-che  con  qual  fi  voglia  altro;anzi  il  lauorar  có  l’Aratro  hi  dato  il  nome  alla  mifu» 
ra  de’campi^icrochc  quanto  terreno  fi  lauora  con  quefto  in  vn  giorno,  chiamoffi 
da  gli  Antichi  Giugero,  ò Ingero,da  noi  Bifolca,  quello  dal  C;iogo,chc  tiene  eoo» 
giooti  i Boui,  noi  dal  Bifolco , che  conduce  i Buoi,  coli  dicefi . La  temperata  pri- 
ma  vita  de’Romani  concentauafi  di  due  di  que Ae  mifurc  di  terra  per  Huomo  di  < 
qual  fi  voglia  ordine.  Nel  Confolato  poi  di  Licinio  Ifolano  al  Popolo  Romano,  , , 
ichc  gii  cominciaua  a lolTuregiarc,nc  fumo  còcchi  cinque  Giugeri  per  ciafchadui- 
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no;  ma  in  fine  la  eofa  s‘al(argò  in  maniera  > ch’ai  tempo  di  Nerone  li  Serut  non  fi 
contentauano  di  doc  lugeri  di  Terra  per  far  Horci,  e Vinai . Ma  rìtòrniamo  all’- 
Aratro col  quale  difponi  amo  la  Terra  in  due  modi.l’vnain  Vaneggie.qualc  c vn’ 
vnionc  di  molte  plebe  inncme>da  noi  chiamate  Laghc, d’altro  in  Qnadcrni>  quali 
da'Latjni  fono  chiamate  Vonhe,  dal  porgerle  biade . Fannolì  quefte  Vaneggic 
molto  nficglioiquando  cominciando  ne!  n»ezo  del  campo  1 ò della  fetta  > fi  vi  ri- 
nc  lgendo  con  l’Aratro  ogni  gleba  volta  ncimezoi  e queifo  acciò  la  fetta  1 onerò 
il  campo  felli  alta  nel  niezo.e  più  prefio  trafisccta  l’acqua  a’foifi.é  rrut.e  quato 
queRe  Vaneggio  fono  più  Iarghe>cioè  quanto  più  glebe  sVnifeono  infieoic'fcnzt 
inrermiflìonc  d’altro  folco  tanto  è meglio  lattorato  il  rerreno>pcrchc  nel  comin- 
ciar i far  la  vancggiaircfta  coperto  dalle  due  prime  globe, òJaghc  vno  dc’quader 
ni,  ou’cra  il  grano  l'anno  antcccdcntc.c  quello  non  li  lauora,  per  noncflèr  toccò 
dall'Aratro . C^indi  è che  quanto  più  picciolt  vaneggic  fi  fanno , c tono  di  mag- 
gior numero  reflando  in  ciafchedun'a  vn  quadenio  di  nò  lauorato,ranto  pAì  ter- 
reno refia  fodo,&  inculto.  Quello  alzar  dc’Campi  ; vogliam  dir  fette , in  queflo 
nollropianoc  tanto  ncccfl'ario, quanto  è danneuolc  il  fermarli  l’acqua  nc’Canr- 
j>i  lauorari,e  fb minar i,con  la  rouina  dc’raccoltii  e però , otte  quella  acqua  felice- 
mente  fe  n'andaflb  a'dcftinarij  conuicini  folli}  perche  qnell'alzardc’Catnpi  non 
poofticcedcrc-»  riie  col  continuate  Tarare  co!  fudetto  modo  per  moh’annij  bifo- 
gna  coti  f(i(chi¥&  fbfl'atdli  più  profondi  ,;'cl)e  non  loro  i folchi , che  fi  l’Aratro» 
fjtria  traoerto  i caApi>ageuolarci  la  via  di  trafmetter  Tacqua  a’folfi,e  cosi  tener 
il  capo  lauoratOió  tominatodibero  dal  fermaruin  l’acqua,  ne’quaii  folli  ne  meno 
è bcné'tclie  qùelt’acqua  fi  fermi  per  le  ragioni  dette  di  fopra,ficome  nel  modo  tfet 
so  di  topra  fi  potràno  afciagafe.  Có  quello  Aratro  bifogneria  rimoirerc  più  pro- 
fondamente la  terràidhc  lia  poflìbile  ncterreni  però  buoni, e forti, perche  s’alza 
fi  ridofato,e  fi  inanda’à baffo  il  g'd  sfruttato  a ripofarciJS:  iiigralTarciVirglio  chk 
ramente  ce  lo/tflc^na  - ' Sh/o  il  vim  terreno  il  v(m*erfmijt 

Si  ch’ei  dàl^co  ronjuinatofpleneta. 

£ fc  l’Aratro  nó  cógiungdlc  lino  à quel  terreno  del  quale  TAgricoItore  fi  fblTc 
aùuedotoidiUa  fuabót^  s'adopri  lVvàga>&ancodue  volte,ouero  fi  folTc  il  Capo 

‘-Ma  nc’campi  magri,  quii» , fi  conuengono  ingrilfarcT  non  è bene  à profondar 
TArattortioltOjpcrche  s’alzcrranoil  magro,cqud!o,clics’è  ingralTaco,  ò có  arte» 
i dx‘r4dicuaii,ò  herbe  fatto  buono,  fi  ndurna  àbalfoiolcrc  ches’ingraHa  piu  fa- 
cilmente la  poca  terra  L>uorata,fhc  l4  molta. II  Camponuouo  donna  li  primi  an- 
ni c'Hcr’araro  poco  profondamente  » perche  sfrutta  prima  la  fnprrfkiè  , la  qual 
'percaufa  del  ri  poto  s’è  fai  tovig(frofa,c  buona,puo(Iì  poi  quando  fi  veda,che  co- 
minci advtfcrRaca  profódar’aflài  l'aratro, & alzar  la  parte  più  balla,  c da  quella 
rìpofara  liaucrne  buon  frutto . Nei  modo,che  noi  vfianio  TÀratrò  parmi  che  fit 
cópoco  prcfitto,p«i‘cbc  la  prima  volta, che  s’ara  la  Terra  fi  riuolge  quella  gleba 
pcqosodn'di  dire  da  Orknre  ad  Ocekiente , la  feconda  volta  fi  riroma  al  feo  prh 
imero  luogo  riuolgendcla  da  Occidente, ad  Oriente, li  che  la  parte  SètiéttioRale 
cMcridioiva'lenófi  ptiòcucccr,òcuflodire  dal  Sole, & in  quella  fi  faltiano  iUefe 
k trilli  herbe, e fi  cólcruaoo  le  zizanic,  quello  noaparc  baucr  rimediopcr  caufa 
■ - ■ deir 
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deli  inombro  de  foS!,Ìc  arborìtfolo  bifognnrjt  profoddar  alTaiìfìmo  Taratro  ac* 
ciò  più  fi  rimoucfse  la  Terra, ma  ouc  non  lia  rinipcdimcnto  di  folli, & arbori  farà 
bene  l'arar, come  fi  fi  altronc  in  croce , cioè  vna  rolra  da  Orienrc  ad  Occidente,!’ 
altra  da  Settentrione  i mtzo  giornò,purchel’i^ltima  volta  quàdo  fi  femina  fi  ari  i‘ 

da  Mezo.giorno  d $ette()trionc,  Confdsano  li  hofiri  Ru ilici, che  con  quefio  mo- 
do  ia  Terra  fi  Iauora,eca(lodirceincgllo  ma  per  nò  efser  sforzato  d farlo, oue  nó 
fono  arbori  rittouano  la  feuia,  che  i capi  afsuefatti  ad  efser  arati  in  vn  modo,  nò 
hanno  lo  fcolodciracquc.invn  modo.cchc  fc  piouefse  quella  volta  > che  fofscil 
il<caropo,  arato  diucrfamétel'acquafi  fcrmincria  nella  Terra  lauorata  con  molto 
diùo,ragione  vcrhlima,-ma  perche  non  pofsono  con  fofsatelli  » ò folchi  fatti  con 
lo  ilcisoaratrocódur  l’acqua  al  folito  folco?  Ma  la  verafeufa  è la  dapocaggine.ò 
la  dcbboJezza  de  Booi,ò  il  dubbio  d’aftàtticarli  di  fouerchio,perche  l’ara  re  nella 
fudetta  maniera  fi  come  è molto  più  vtilc.cosl  è di  magior  fatica;ma  la  fearfezza; 
che  hauemo  deiauoratori  della  Terra  caiifata  da’proiiìmi  pafsati  anni  córagiofi, 
e dal  rìceucre  nella  Ciitd  tutti  quei  Cótadini,  a quali  riocrefeono  i lauoricri  della 
campagna,('crcdcndofi,come  dice  il  proucrbio.Opr^t  ephtpiam  bos pi^er, optai  arare  " 

caballHf  jchc  i lauoricri  della  Ciitd  fiano  di  minor  fatica)  ci  sforza  a có portar  tal 
rokagrand’omiilioncinprcgiudiciodclla  vera  agricoltura, e mafiìme  il  permet- 
tere,che  piglino  a lauorar  più  campo  di  quello, che  pofsono.Ocomc  bene  Virgin 
lio  ce  l’infegna  . Le  molte  at  irta  gran  poffeffioti't  loda» 

E la  picuela  tua  tcltiua  jpeffo , 

Ma  poiché  il  noflro  campo  nò  comporr  a i'cfscr  lauorato  nel  fudetto  modo  di  Frauda 
tato  profitto, ouero,chc  la  confuctudinc  nó  é tale,almcno  li  Bifolchiaràdo  al  lor  degli  A- 
roodo  non  facefsero  fraudi,però  che  tal  volta  có  glebe  longhi  l’vna  dall’altra  ben  rotori, 
tre  piedi  coprono  vn  pezzo  di  terreno  non  lauorato,  e con  due  altre  glebe  da  lati 
vnitc  formano  vna  vaneggiola,quaI  dano  a credcre,che  fia  tuttaiauorata,c  la  me 
ta,e  foda.qiiaJ  per  efser  coperta  di  Terra  lauorara  non  fi  può  cono/ccre  a prima 
vifia,e  però  di  fbpra  Jiò  cófigliato,  che  quefie  vaneggie  fi  facciano  alsai  latghc , 
perche  quella  fraude  nó  fi  può  fare  che  nel  niezodclle  vaneggie,e  quanto  più  va 
ncggic  fono,ranto  più  terreno  coperto  non  lauorato  fi  naftóde.Può  efser  che  an- 
cor tra  gli  Antichi  fofsequcfio  vino , pcroche  gli  Autori  di  qncl  tépo  infegnano 
per  ritrouar  qiicfio  inganno  di  paflarcon  vna  pertica  da  vna  parte,c  l’altra  della 
vancggia,credtdofi,chc  quàdo  la  pertica ritroua  intoppo  fia  fegno  di  terreno  »6 
fmofto . Quello  polli  pratticarc  nc’terrcni  dolci, c puJucrofi  ma  nó  ne  noflri  oue 
sfilzano  con  l’aratro  zolle  dure , c grolle , come  macigni , i campo  il  Contadino!* 
quando  l’afia  non  pafsando  troui  mtopo,  di  diro  per  ilcufa.che  hi  impedimento 
da  vna  di  qotftcglebc,c pero  fard  bene cóeapa  far  feoprirnemezo  le  vaneggio' 
e cercarne  la  malitia  occulta.Nc contro  quelli  pigri  il  PadroncèmaiafsaidiJigé*  ' 
rc,perchc  alla  naturai  dapocagginc  s’aggiunge  l’afFettione  ai  Buoi,  peri*  quale 
non  fi  curanodi  profondar  molto  l*aratro,dubitando  d’afiaricarli  di  foucrchio,N&  ' 
llia  dunque  l'Economo  orioli)  in  cafa,ma  volteggi  pel  cipoKhe  ne  ritroueri  vti- 
le  grandilfimo,e  io  principierà  a conofeer  nell’auuicinarfi.ouc  s'arhpcrcbe  vedrà 
che  il  Bifolco  fcrtnato  i Buoi  regolerà  l’aratro  Con  profondarlo  duc,ò  tre  buchi, . n.  >S 
che  foncdiicjo  tre  dita  pili  bafso,e  vedrà, che  a’mgegneri  cTandardritOjf  chccfipo  • «•  - • 
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fìacgualotcntclauorato  ; le  gle^cntninci  c uotQbcu'mitCt  dionMi./ì'cano£a^ 
da  qua]  parte  lìano  fiate  nuolcace^  i. 

yirMre  ri  Arafi  a quaderni  per  lo  più  quàdo  G feminaipcròche.apianate  cól’erpico  le  »»•-. 

quadtTHt  ncggie.c  lcnùnatc,iJ  Bifolco faccndovn  folco  có  quclla'Terra  quaicó L'anatro  alw. 

zaicopre  circa  vn  picdc>e  niczo  del  terrcoo  remiaatcb  da  poi  voltando  dalL’alira-:» 
parte  col  fare  vn‘altro  folco  difìance  dal  primo. circa itrcfocdi  coorqucfL^alcra  glo^ 
bacche  riuolge  córro  i’alcra>chc  poco  diàzi  hà  Iettato  dairoppoAo  Gilco  accio  chC't 
torto  il  grano rcftì  coperto  da  qucflc  due  glebe  rokctccosì  fomuquaG  vDorgi<l 
netto  in  tal  guifa  da  alcuni  cliiamatoicouie  da  noi  quaderno»  largane  piedi  cóU' . 
folclùiper  dcuiancfcoiarrhumidità  fupcrflua  cito  iiociuaaTcminarimia  perche 
có  quello  modo  s'ara  fol  la  metà  del  càpoiil  uOflro  dapoco  cócadmo  valòdofì  di  ■ 
quello  comodOiC  predo  modo.ara  la  prima  volta  la  Tcrraiche'lichiamaróperej 
e la  cóputa  per  vna  aratura»nc  è che  mcza.Quindiè  chcqtudo  s’arano  in  quedai 
modo  li  terreni  per  far  canepa»pcrcbc  in  alcromododouétioG  far ncll'ardor Wi  Lq 
gliO)3t  Agodo  per  la  durezza  del  terreno  no  G può  arare»  s’obiigauoi  Cócadmi 
“ d'ararli  dge  volte  nella  fudccta  inaniera»c  lo  chiamano  ndendere^guita  il  pigro 
Bifol^có  occafìone  di  feminar  faue>e  marzadclli  ad  arare  nel  mcdcGmo  modo» 
mentre  dopo  hauer  fcmhiato  lafauaoelfodo  campo»  oue  l’anno  antccedcce  era 
il  granotapre  nella  sómicà  vnodc  qiiademi»ó  arginetei  dciranùa  antccedenDC»  e 
Io  riuolge  nella  più  balTa  parte  del  capo»  e douc  era  il  folco  ricettacolo  dck’acque  i 
fupcrfluc  copre  la  fauaiefi  quademiiprctédcdo»chc  quel  folco, che  hà  facto  oel- 
la  fommità  del  quaderno  polla  fcolare  quell’acqua, che  G fermerà  in  prcgiudicìo 
della  faua.ou’cra  il  fokocldl’annoantcccdéce.Vanitainvcro,chcG  puòaccopia 
re  col  crederci, che  la  faua  alligni  meglio  nei  lodo  di  quel  badò  folco  nó  lauorato» . 
che  nella  coIcura;a  quello  G proued:  col  nó  pcrmeccr>che  nel  feminarc  o coprire 
la  faua,ò  altri  legumnehe  s’vlìooquedi  quadcrn;  ma  G facciano  vàiiegioie  di  tre» 
oquatcro  glebe, pctchp  in  Gnequella  maggior  fatica  ridóderà  in  fa^ltuamcto  de!<f . 
I9  llcd'o  Villano, pcrcLie  raccoltala  faua,  potrà  có  meno. fatica  lauorar’ù  vancg*. 
gic  quella  Terra, la  qu.al  già  vna  volta  ha  lauoraca  nciridcflò  modo,  che  nó  faria 
quella  lauorara  a quàderno»la  qual  per  la  durezza  nò  cHendo  rotta,  che  la  nKtà 
ppn  può  nc  meno  f.al  volta  porla  moU’aridczza  fatcaidura  ararla  la  fccóda  volta 
ajquadcrno'>che  quàdo  purlc  fuccedaidà  a cicdere  u’Padroni  poco  pratici  d’haucr 
afa,to  il  fuo campo  due  «olieima  hò  fempre  mtefa  dire  in  proucrbio  triuialcjròe 
dufmcT^ filino  tm  baccalt.  IL  fapiétjliìmo  UèucPrciucrbi  qucGidapoclu  chiara* 
n^nte  minaccia  di  mifcria,diccndQ.J^e//o  che  lavora  la  JnaTcrrafijatieradipjnei 
nta  quelloifhe  va  dietro  all' otiotfaràjempiip  di  foNer/4.£  vocjbolo  improprio  il  chia- 
mar fèaùnarciqMfapdo  cóla  Terra  G copre  il  feminato  più,  propria  v orna  detto 
coprir  la  lèi|feùc^>n^^P<^rchc  e tato  neceffarioi  c deuc  elTcc  mio  vnico  al  fcaùaars 
iIcoprir|;.auzinoiipotcdoflar'Vaon:naa  i’altro»  forG  in  riguardo  della  maggior 
f^ica»  lì  cpprire  ilforméco.chiamaG  fcuùnace>e  perciòiG^dìoucà  hauer  cura  di  nó 
fcoi  nar  j^'ùigtano»  òàltrabMsfchc  noa  G poGa  coprirquel  giorno  anzi  fé  foO'e 
fofpcttafLtpioggi^ipadi  meno  graùoiche  può  per  volta»  acciocbc  fopragiùgéda 
ytrar’il  ^folco  no  Ga  sforzato  aridurG  a copcrto»e  la/ciar  feoperto  il  feiiunato 
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*?**■, *^“^  rofcdcl  lauorar  la  Terra,  perche  cómuncmcce  arali  tre 
■ tolte  ao<w  lì  leininida  priaia,quódoè  ia  Aito  d’huniidKd,ciocnjarl>ida,tri  l’ba- 
gnatOiCialciuttOiia  qncAo  fiato  ricrouifi  l’Jnucnio  tnoice  voi  tc>&  iikot  Ja  Pti- 

da  qualchc.pioggicfia  màtenou  humida;  veto 
. &die  iacendofi^  Verno, quefia  Terra  rìinofla  fi  riduce  da’seli  in  poIuere,e  s an»- 
•muzino  le  enfi  herbe.c  fri  raolti,chc  confcgliano  qudlo.vno  èil  fapienti/lìino 
d»£e>‘/^P'^opeV/red</ff */7y?e  d’arare  l’inuemo,  dimanderà tlÙMte>ch- 
mofina  mAttrCnoli  fata  data.  Et  c trito  prouerbiorC*/  il  fuo  capo  ara  flnucnutaaii 
racemo  anonima  la  brigata.^riQdii(iiie  Ce  non  rinticmo.aJmcnoncl  mefcdi  Mano, 
quado  la  tcpcranza  del  terreno  li  cóporti,e  maflime  il  capo  forte,  poiché  le  fi  la- 
fcia  arciugare,indnnfce  in  nxiniera.chc  fi  rende  dilficilc  a róperlo;  non  <ó  rato  ri- 
guardo, ofoUeci^  1.  può  arare  il  terreno  dolce  della  prima, e miglior  cooditione, 
volcndoquefioe^r  arato  afcuitto,pcrchc  di  natura  maneggiato  humida, ^•wiifcc 
piu  delfortcìcafo  che  mane^iato  poco  afeiuto  ci  ponefle  dietro , fi  rende  quali 
impctrico,^roqucftofipuotardared’ararloGnoa  Maggio,  si  per  sfugV,l 
^ncojo  delle  pioggic,  come  perche  qucfto  dal  caldo  non  s'indura  , come  fi  il 

So^«  ogni  fua  hmuid.ta,allc  prime  ncbbic,opiog- 
'n  ^ riducono  in  poJuerc  le  grofll-  gitbc.non  alviuiciv* 

^f>c/Tir  d3^cli>c^ nelle  del  terreno  forte  fono  poducriz^ce  » ; 

L’altre  due  volte, che  s’ara  la  Terra  facciali  pure  nt’luiTequéti  mcfitfiiui.ac  ant 
ntgiocni  c^ucu|ari  .^quando  fi  voglia  con  J'intramcaoal’vn  mefe  daivna  fiata 
all  altra.  « q»^o  acciochc  l’iicrtic  trific  affatto  fi  Ipcgnmo , c la  terra  polfa  cHar 
dal  ca  or  del  Sole  meg  locufioditmc  quella  volta  babbiiio  parieiiza  Giumella, 
^dladio,cfragli  altri  Efiodo,  qnal  lafciò  ArittoRiconlbnmtà  dcU’ojiinionc  de* 
iuderci . £t  flerilu  T ellus  medio  vrjata  fub  ajìu, 

Iauorata.Fc’l  tempo  fcaldoA  afciurto,téra 
qodkiftetfonocuwto.chc  patema  t>agnata,cooie  vogliouoqucfiicó 

■la  ra^oni^che^l  gra  caldo  vcglii  alciuca  la  folla.ua  della  Terra,  che  fc  fofle  ve- 
ro,a  clic  effetto  il  rahgbar.clie  fino  dapoi.okrc  il  caler  dclSolcmcr  rifcaldar.  & 
a^ugar.la  Tena.fia  bene  abbruggiard  fopra  Aoppia, fierpi,*  ogn’alcru  cofa.da 
che  con  cfpct^a  vediamo, cócinJuogod'^^^  la  follàzadclla  Terra,  lìrende 
»^oroù,ik  abbcwtfare  di  copiofi  raccalti.Può  dfcrc.cbc  quàdo  detefiano  il  lauo- 
tarla TcrraDer.iafoiiito,s*incédaiinrlri.-rAr,#,ri,  K , . , . . , 
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mianti  la  fcimiiaairj|c  cafo  che  vna  parte  del  campo  tardalfe  ad  effer  lauorata.fi 
foccia.effcr  1 vlnmi.a  fcmmarCiAlcuni  hano  opinione,  che  l’arar  di  notte  appor-  -^rar  di 

tiliumiditdalla  rct«,qui  non  fi  coftama.c  credo, che  le  ficAic,  acciò  imn  vf^^^ 

patiruno,oItrc  che  fi  farebbe  lauoriero  fconcio . i 
No  Ifiafmoqueicócadair  quali  hauédooffcruato  vna  fctta,òcàpo.chc  produca 
affai  hcrba.o  vena.o  tóraenla infrutuoladi dano l’fcini buoni,  qi.efia  noharara 
M«i  U VCTac«omc  fi^tónna  fare.trafcnrino  d’aratla  per  tepo,  per  poter  rat  cor 
iKtba  peri  ir  Af^ci  no  (i  icordino  però  di  leuar  prefio  quefia  herba, arati, che  i ' s 
temi  cadano.pcrcfac£ana  in  luogo  d’cAirpar  Ie  male  herbe, vn  moltip]icar*5,a  oc-  ' 
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ciò  non  s’fnduri  la  Trrra>  e riero  inno  diliicòltà  in  lauorarla  ,c  queOa  dìf&colca  le 
{liccedccitk  nócontéticThauer  hauuDo  riierba>aiaderòno  le  Bcftiea-palccr  quel 
capoi  perche  col  piede  calpeltàdolai  l'imiurìrànoiolere  che  cifendo  leuato  quell’ 
berbaichc  tenédo  ircfca.ia  Terra*  lariparaua  dal  Sole*  bora  fccpcFtaiinvn 
n fard  foda;lo  He  Ho  auuiene  dc'campi*  cucfono  icuate  di  pocalè  faue>&  alrri  le* 
gutniicói’iogordigia  di  far  pafeer  fui  le  ficHiciditlcrircono  Tararlbdapoi  induriti 
fi  fcnfanotche  nò  poflono  rófKrie.ouero  glf  arano  malarnéce  i quadcmi«col  pte 
giudiciodcrco  di  iopra.Sii  dùqtie  auuercico  rficonomo  di  folledcar  fubito  leuati 
i marzadcllj>ò  herbe* Tarar  il  campo  auan:i  induri  ; £ pur  fc  feife  sforzato  arara 
quaderni;non  compuràdo  tal  aratur3*che  per  mezavolca>procuri*chc  Ililrrame* 
tà  s’ari  vn’alcra  voltàiche  a quello  modo  fari  arato  tutto  il  campo . 

£gtàd'crrore>cdànoiche  i viali*qua|i  terminano  lelómittà  delle  fettCìò  capti 
fiano  più  alci  dcilofle(Tocàpo*sì  perche  l’acqua  fcrmódofi  nella  più  bada  parte na 
ruralmente* verri  a fiagnarc  nel  capo  iauorato>sì  pecche  le  rotclle*che  còdacooft 
Taratro*nel  giunger’a  quella  patte  alca  *ibleuàdolì*  ajzano  ancora  Tararro*è  per- 
ciò quella  parte  di  terra  nò  c rimolVa  così  profódamece  comcTaltra.QueHo  viene 
perche  Taratro*&:  alle  Helfe  rotelle  * attaccato  c’è  Tempre  terra*  la  qual  dal  BilòU 
co  sù  quel  viale*ò  sù  quella  riuoicaineccaJo  Taracro  fi  fcuore*e  con  quello  s’alza 
in  progreflb  di  tempo  il  vialc.il  rimedio  fari  ogni  quaTauno>quiidofi  veda  quell' 
aitcaza*c6  vanga  abbacare  il  viaic*’c  fpander  la  terra  pe’l  campo . 

] Nell'arar  vicino  alle  piatate  de  gli  arbori*chc  fono  sù  la  ripa  de’fofiì  con  la  fci>* 
b*cbe  i’aratro  è impedito  da’radicumi  di  detti  arbori*fi  tégono  i Bifolchi  ràcolò* 
cani  da  detti  arbori*che  impicciolédo  la  pollcfiìonc  di  feméri*  Tingran  difeonodi 
pafcoliimcncre  lafciano  da  ogni  parte  dc’fudctci  Ibili  due  braccia  di  cerrcno(che  fi 
potria  Iauorarc)ad  vfo  d'hcrba»Ia  qualeqicrche  feruc  per  le  lor  bcllie  f«lo*molco 
la  defideraho.Lo  fielTo  colliunano*oue  il  cafx>  confini  con  quaicnc prato*  ò viale 
bcrboTo*quali  in  graadilcono*pcr  eùcr  tutto  loro  con  diminuir’il  terrcooo*  chefi 
lémina.ta  buona  diligenza  con  lo  (lar’in  VilIa*od'cruaci  tatti  quelli  pregiudici)>Or 
percràichc  s’ari  fino*ouc  fi  polfaiouero  findoue  lìail  cófueto*&  òrdinariod’ararcv 
Quàdo  s’ara  vicino  a Viti  baflc*ò  apropaginiiò  ad  infetti, o ad  altri  arbori  piccoli 
bilogna  far  portar  a Buoi  impedimento  alla  bocca;  acciò  non  li  danneggino. 

L'Aratro*qualcollumafi  inqnefteParciichiamafi  P(ò,a  difièr£zad'vn  altro  fi** 
fflìlc  llromcnto*qualchiaiuaiv>  Araùl  Piononlià*cbe  vnatauola*cnon  aUa*  che 
vna  gleba*  ouer  laga,ma  l’Aràicbc  ha  due  tauolc,  quali#'  qual  in  pQ  ta  fi  vano  con* 
giùger  {opra  il  vonoeroialza  due  glebe  riuolgédone  vna  da  vna  parte,  & vna  dalt’ 
altra*ncl  rello  poi  fono  vniformi.  Quella  Arù  fcrue  ottimamente  in  occafionc  di 
feminareiò  per  coprir  feminati* perche  fii  il  doppio  lauoro  del  Piò,  meture  riuol* 
gcndo  due  glebe  fà  in  vna  fol  volta  due  mezi  quaderni , & il  Piòcon  vn  foi  glebo 
non  fiiche  mezo  quaderno  per.  vòlta  >ma  perche  ficomc  riuolge  il  doppio  terra*, 
cosi  è duplicata  fatica^  & ove  non  sterra  beo  lauorata*  e libera  da  gramigna*  e 
radkpmi*è  ancor  maggiore, anzi  che  tal  volta  non  fi  può  oprare*  però  da  VillaDt 
^ pochi  è biafmato  in  quefio  Qromento.có  Taddurne  ragioni  cótro  lor  ilelfi*che 
«on  fi  può  oprarcjOue  il  terreno  nó  fin  bé  lai>oraro,che  viene  da  lordifctto*c  chi 
aoo  tocca  con  mano  Tvcilc  quella  force  d’Aratro  ? mentre  ne  tardi  giorni  autuo^ 
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na?i  pcffe  plosgicjche  fopragiungòno,s’hd  tal  volta  difficolti  di  fctninarci  ò eh: 
fi  fimidamétCife  co  quello  inllromento  s'effettua  in  otto  giornhquando  nó  fono 
arteor fopragiuntc le pioggieiqucllo^hcfi ficonl’jlrro  in fediciinonè  meglio  v- 
fal>qucftb,e  sbrigafìiclic  l’arpeuarc.ch’il  tctreno/ìaridottb  inhabilc  dalle  piogie^ 
Quelle  fono  lcdue(bnid'Aratro,chc  fi  pratticanoin  quello  pianojSù  mòti  per 
la  difficolti  del  lìto  »&  in  altre  regioni s'vfano  diuerfe  forme  d’Aratro>  ma  però 
tdttit-ddoiìoalmcdefim<vlìnc,d*Aprirlaterra»riuoIgcrIa.agguagliarlaie  ridurla  in 
poWetv.Sono  ancora  varie  l‘opimoni,e  confuctadini  circa  la  quantità  delle  volte, 
cf»e  lì  deuoarar  la  tcrradiami  però  parlo  futHciéce  vfanzaiche  s’ari  qiiatro  volte, 
péro  non  riforga  perula  morbidezza  del  tcrrroo  molta  herba,si  perche  vedo, che 
qdeflo  no^o  capo  per  lo  più  có  quattro  arature  fi  riduce  in  maniera, che  fi  può 
feminarc,  sì  perche  vedoiche  li  documéti  de  gli  Antichi  fono  tali  parcicoiarmcte 

df^irgUhqaimdocattròt^ldefioideU'jaaro^gricoliare 
•t  -,  . J{jfpondtrj»  tjMeì  camphcbcfaffcrto  r 

‘ Dttt  volte  il  Sol  biWTMidw  volte  H freddtt 

, • V^otnpendogli  i granar  le  molte  Elidi . 

' Alcuni  Moderni  hàno  hautico  altreopinioni,e  fuctigliezze,c  tri  gli  Altri  Ca* 
lAìllo  Tarelii  da  Lunatto  ruole,che  quei  campi, quali  da  noi  induediuifi  à viceda 
ogn'aniK)  lauoriamo,folTero  in  quattro  parti  dilpoffijC  che  vna  di  quelle  có  otto 
arature  ogn'anno,fi  Iauoraffe,fòda  quello  fuodocumcto  nella  cófideratione,  che 
yna  fpica(p«f  modo  di  àikorlo)  hi  circa  cinquanta  grani  almeno , e cercando  la 
ragfone,fi«rche  non  fi  raccolga  cinquanta  per  vno  del  feminato , conclude,  che  il 
ttJttò  fuccedadalla  Terrauon  lauorata,caufa,che  non  tutti  i grani  nafehino  nò  vo 
lSdo,che  quello  polla  auenirc  ne  da  freddo,ne  da  ncbie,nc  da  formiche,nc  da  for- 
ci  ne  da  talpe, ne  dalla  Icmcnza  ficlfa  tal  volta  impcrfetra,ne  dalle  pioggie,nc  da 
veti, ne  da  gli  VCcclli  tato  faliutici,quàtodomcllici,ne  dall’innoccza  delia  terra, 
ne  dalla  cura  de  gli  Agricoltori,  c per  cialcheduua  delle  fudette  caufe  adduce  ra- 
gioni quali  nò  Icriiio  per  nó  ell'er  troppo  diffu(o,e  perche  non  hanno  fecondo  me 
mffìciézaspcrcheegli  llelTo  cófcffa  clic  i feminati  hàno  daciafcedunadcllc  fudec- 
tc  caufe  dàno,ma  nò  taiite,clic  polla  caufarc  il  pregiuditio  della  così  poca  raccol- 
tali io  d'.co,checóJiiccdoi  che  il  dàno  di  cia'cheduiia  delle  fudette  caufe  da  fe  fo- 
la fia  pocoivniti  tati  dinificanti  inficine  farà  di  tata  cófideratione,  che  potrà  im- 
portare la  perdita  della  metà  dellafcaiéza,c  forfi  piu.  Mi  l'attribuire  la  fola  colpa 
di  quello  dàno  al  poco  lauoricro  della  Terra  nó  fi  dcuc,perche  quando  fi  comin- 
ciorno  à lauorarc  i Beni  communi  di  S.Giouanni  in  Perficcto  con  pochillìma  ara- 
tura rcndcuanoquaranta.ecinquàta  per  vno, rifpetto  la  bontà  del  terreno.  Hora 
sfruttatile  llàchi  có  molta  aratura  à fatica  rendono  dicci  per  vno.  Et  c certo,chc 
non  folo  concorre  alia  felicità  delie  biade  la  perfettione  della  Tcrra,ma  bifogna, 
che  ancor  fia  fauorica  có  prolpen  influ(lì,altrimétc  ogn’vno  raccoglicria  ogn'àno 
dalla  medcfimaTerra sepre  la  lleffa  quàtità  di  granodallo  llclib  Bifolcoarata,c 
pur  vediamo  fucccderc  in  cótrario,raniio  1 6 3 p.qual  col  fauor  del  Ciclo  fu  abbó 
danrilfimo  di  grano,Ii  Udii  capi,  quali  gli  anni  antecedenti  lauoratj  da  ffcllì  Có- 
ladini, appena  rendeuano  otto  per  vno,qucH’anno  fruttarono  venti , trcta,cciii- 
•nrnma  per  vno.E  fc  rna  Comunità  col  cófcgliodi  qiicfio  fcrninallc  fclo  la  quar- 
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ta  parre  del  lor  poipaotco  voItEbcn  lauoEata;n3Mo,cr€lau*Q»€  (picaeojchc'lbirc 
il  grano.fc  per  Tacque, ò venti  nc  cadcfl'cro  i fiori,  oucro  fc  dalle  Aelfc acquc,per  • 
la  morbidezza , & alceza  del  grano  cauliro  dal  lauoriero  fofl'e  atterrato , onera 
dalle  nebbie  coperto  di  malmnnie, oucro  da  tenti  caldi,  non  ancor  pcf  ietto  foife  j 
fatto  feccare.d  <:he  termine  fi  ritroucriano  quefti/Perchc  fc  bcac  iauarato  al  al9'^ 
do  folito  la  mcci  del  terreno  có  quelli  inibrcunijceJefticogiierebbcco  pocogra-» 
no, col  modo  del  TarcllinecoglicrebberoJa  naetimenO'Oon  lor  gran  danno.  Nc 
sò  métre  voglia,chc  tri  TviTaracuri.c  falera  patii  vn  mefc  fecando  la  Ic^  di  ti- 
ri periti  Agricoltori.comepofl'a  arare  otto  volte  VII  cipo,ancorchc  ncarafieduc 
volte  trai  fine  delle  Tementi, 5c  il  Nicalca:lK  pur  gli  riufeiria  dilficilmétc,  perche 
vedo  il  più  delle  volte  il  Tenainard’Octobre  Tucceder  maiaméte  per  cauli  deiiafo- 
uerchia  humidi(àK]uaIe,quando  rcgna.alThorasara  la  Terra  (^necefiìtà  di  co- 
prire i Tcminati,non  per  dectione.E  Te  vediamo,  che  col  riuolgiinento  delia  Terra 
cò  ic  vanghe,  efia  Terra  fi  riduce  in  poluere  frutta  ancordoppo  clfer  sTruttatt  ia- 
creTccr  canepa  abbódantiAìmamence,  à che  eficttoeercar  nuouc  Toggic  foitopo- 
fte  à pericoii^Quefto  Agricoltore  orna  il  Tuo  raccord«,econfcglio  cotanta  auto- 
riti, e ragioni  così  bé  dette,chc  pormi  gran  cofa^oaK  non  fia  accettato,almcoo 
non  dirò^  nello  Staro  Veneto, uva  i Lunato  proprio, poiché  intendo  colà  oó  fi  có- 
fiderare  al  ficiiro  il  tttttole  atiutcne>pcrche  gli  Agricoltori  fono  diuerfi  da  gir  al- 
tri Artefid , iquali  i Tecreti  concernenti  alla  loro  arte  tengono  Aretri , ne  ad  al- 
tri Artefici,  i quali  i Tecreti  con  cernenti  alla  loro  arte  tengono  Aretti , ne  ad  al- 
enno  propalano,ma  i Colciuatori  non  così  toAo  ritroiiano  imientiiicjò fanno  o> 
pcratione  alcuna  nuoua,che  Tubito  la  maniTcAano  a riciiiùà  paréti, ad  amici>e  fi- 
no aili  AcJfi  pa(Taggierì;e  quello  perche  l'arte  delTAgricoicura,  come  quella, che 
maneggia  la  Terra, la  più  lineerà, ingenua  coTa,chc  fi  rirroui,rcndc  tali  ancora 
quelli, che  la  praticano  r Q^Ai  da  Lunato  ritrouaco-  con  Tacutecza  dei  fuoccc  - 
lieilo  qucA’vtil  modo  di  lauurar  la  Terra, mn  concento  della  gloria  d’haMurlu  me 
diàrela  Scapa  participato  al  Módo,con;ro  il  coAtimcdcgii  Agncpicori,  iic  pro- 
cacciò priuilegio , che  da  alcuno  nò  Iblfc  polla  in cTecucione  qjicAo-Tuo  inuétaco 
modo, che  non  pagalfe  4.marchect  j per  campo  i Tt,ò  Tuoi  hcrcd,;pcr.  qtidlo  Torfi 
dico  tralignidodalla  liberalità  de  gli  Agricoltori,  in  inTegnare,Tjra  Aaco  dai  Cie 
Icfcalligaco,chcà  guiTadi  Caliàdru  non  gli  è creduco,MegIio  dunque  Tara  attéde 
doalcóTueco  modo,arar  le  terre  tre  volccséza  quclla,clic  fi  Tcmina.e  Te  per  mala 
qualità  del  terreno, ò p nó  elTcr  venuto  pioggie  ainunaliile  grolle  glcbc,ò  niato- 
ni  nó  Tofi'ero  ridotte  in  poluere,  come  fi  dcfidcrcria,có  zappa, ò mazzo  fi  rópino. 
oucro  có  TErpico  de  deci  di  Terro,ò  di  legno  fi  tritino.Succcdc  caluolca.chc  Tc  be- 
ne é piouro  1 mitorri  in  ogni  modo.nó  fi  rópoiio,ma  perche  có  via  picciola  Icollà 
fi  riducono  in  poluere, c malfime  il  terreno  dokc,à  quello  fi  proiicdc  có  Tlirpico 
non  dccato,  onero  taluolta  balla  vna  fcmplicc  Tcaia  coJotta  per  la  longa  dc’qua-, 
derni, oucro  vanegg  c>&  acciò  che  i matoni  habbiano  piu  d'vna  fcona,qucl  ruAi^ 
co  Padre  di  famiglia  arma  la  Tudecta  fcala  con  vna  coda  di  qua  ve  ita  di  rami,qoali 
più  facilmenie  riducono  in  poluere  i matoni  Tudetciicó  qucli’Erpico  ancora  s'ap- 
pianano,c s'agguagluno  le  vaneggie,ridiicédolc  molto  piu  commode  à Icmiiur- 
fi.  Con  qucA’Erpico  dentato  pcrcMì  coprono  li  feminatJ,  & vTafi  ac'càpi  di  pcx;o 

la  no- 


Libro  Sffio  , 


làvoratiiacd'o  dv;hd  coprirli  eoo  l^atcoi  nò  H eiaolgcii't  <ii  ^ pra  (quella  l'^i  : a 
■bqual  pocodiamès^cnuolrata  à baijo>  epcrciò  praticali  l’crpicoeìcl  rmiitiatc» 
òc^prirci  rrtuinati  legumi  tardiui  >à  per  In  fudeua  ragione, sì  perche  bilcgncria 
che aa cederò prcAo  per  caufa  della  cardaaz2>e  (e  lì  copridcro  con  l’aratro  pcnC' 
nano  più  àtufcere>clic  non  fanno  co  peni  conTcrpico.  in  calo  ancora  di  terreno 
affai  bagnato  polii  vfar i’crpfco  dentato  , per  copru’c  i remi.pcrchc  eoo  quefio  (i 
maneggia  meno  la  Tcrraichc  nó^ì  fà  con  J’aratro,c  però  come  bumida  felice  me 
no  danno>oltre  che  nella  fuperiteie  ouec  fniod'a  dall’erpico  è séprc  più  afeiutfa  ^ 
che  da  baliò.ouc  la  m'oucJ  aracro.Narra  PliniOjchc  ersendo  guadi  da  Popoli  Sa 
lalìj  11  campi  oue  era  il  granodc  gli  Abitatori  àptè  dcli’A!fi,chc  quedilcinioora 
comigiiote  panicoic  Q’hebbcro doppia  raccolra^il  che  dì  chiamato  beffare,  qu 
do  ancora  dì  «lato  nel  càpodc  Treueri>pcrche  Je  biade  dalla  rigida  vernata  li  per* 
denero >e  da  quei  Popoli  ne  IB  riccutto  raccolta  abboiidantidinia;  noi  ancora  có 
occaliooe  d,grdàinc  hauemo  vlbto  orarrarcicioc  rilcmiirarc  onera  il  grano  fagio- 
li  > emeglio  Iccondo  la  dagione.&  hanno  corrifpodo  alle  fatiche  con  abbondancc 
irurtOiiiche  li  raccordaaccios’v/i  tncafo  d’inforcunio . 

Il  terzo  modo  di  lauorar  la  Tcrrac  quello  che  porta  coroiu  fopra  tutti  gii  altri» 
cioè  có  la  ranga.Có  quedo  fi  muouc  lapm  Terra  da  luogo  a luogo  che  con  altro 
mcdo,porcaiic!ofi  due  piedi  inao2Ì  dei  lìto»  cmic  fi  ritroua>c  perciò  in  coiifarmità. 
di  quanto  se  detto  li  rende  più  lettile  có  la  vaoga>chc  con  l’aratro>ò  zappaiprati- 
cali  più  il  Vemotche  rfidatcì  perche  cll'endo  gran  faticail'huomocbcdafc  Hello 
turca  la  fa  in  quella  Hagionc  è più  robudoiche  ncU’altre.Pare  però  alieuianiéto 
di  fatica  la  connpagnia.ma  bifogna  auucrtire  >che  Irà  molti  rcbulh  fra  pongono 
vecchi  e putti  quali  oprano  per  Jaloro  poca  forza  vanghe  vccciiict  e dulie  con  le 
quali  nò  fanno  v n piede  di  lauoriero,come  donria  efièr  la  coltura  fatta  có  vanga. 

Negli  Hortisadoprala  Vóga  da  tutti  irèpi>qucllaè  quclla>chcdàaconolccr 
i Contadini  gzglurdiiqiicU'è  quella>chcarrichilce  i Padroni,&  i Cótadini, poiché 
oltre  la  prima  racolca  di  cancpa.o di  faua;ò  di  migiio,ò  di  fagioli,»  di  qiiaJ  fi  vo* 
glia  altra  granaifc  ne  caua  alla  fecónda  voltaico!  beneficio  di  quella  gru  iauora* 
tara,  vn’alcro  abbotuiiti Jinio  raccolto.Con  quello  llromcco  lì  fà  la colcieatione  Lcdidtl- 
non  mai  à ballanza  iadata,dcllo  icatfato,oiKro  lauoràdnfi  il  campoicon  canario  In  rUgn. 
due  mani  di  vanga,  vìia  fopra  l’altra, li  viene  i formar’vn  mezo  Icallàto , in  cui  li 
può  porre  in  ogni  piantaila  quale  habl>ia  da  profpcrare.col  far  molta  radica.Cò 
la  vanga  li  cauano  fialiì.ò  li  fanno  buche  per  piantarci  arbori, ò viti  ; Con  quella 
fi  Iauora  ai  piede  d'ogn'aiborc,acciòcherarqua>c  la  pingucdinc,rhe  fc  grimprc* 
da  palli  meglio  allcradichc.Di  quella  vn  diminnriuo  c^ttoVàghctro,ò  Paletto 
col  quale  fi  lino  bocche  per  arbori.lì  cauano  lì  foHìiC  he  dolano  l’arque, oltre  che 
có  quello  lì  getrà  nel  tipo  quella  terrai; he  è nel  fondo  de’  fofljrfjiial  è gralIìHima 
e partecipa  tanta  pinguedine  al  rapo, come  fé  folle  ftabbiato , onde  hebbe  à dire 
vn  Agriccltorciclic  nel  fondo de’frlli  Udii pane,ecóragione»perchenel  folTo  có- 
corrcogni  immódczzza,e  parte  dalla  pinguedine  del  campo,cohdottaci  daH’ac- 


rt. 


FAhga, 


de' Con- 
tadini * 


Cattar 


2ua  nel  foflò  li  rido  cono  le  foglie  de  gli  arbori,frutti  roarci,chc  tutto  putrefatto 
TOC  octimair.ctc  per  allegrar il  cipo.Nc  è minore  rvtiie,cbecol  mezo  di  quedo 
Vanghetto  li  caua, facendo  gettar  in  mezo  del  capo  quelle  ripcdc'folTi,  ingraditc 
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dairauidiu  dcU’herba  da'Bifolclua:omc  si  detto  di  fopra»  perche  qocl  terreno  ri* 
pofacojc  có  vua  quàtitd  di  radicunii  ingrallatoi rende  il  campo  fecódiinmo>qiie* 
ili d.ic benefici) non  fi deuoiio feordar defier  procaccìacrifollecitàdo ilContadioo 

10  far  quello  delle  ripe  il  VernoiqucI  de  folti  il  Maggiorò  megl  io  il  Nouembre. 

I In  quella  terra  dunque  > in  qual  lì  voglia  dcYudetti  modi  lauorata  > pur  che  fix 

trita>e  minutaifeminali  cucco  ciò  > che  da  faggio  Economo  fi  crederà  fia  acto  à 
quel  terreno  tanto  per  vtilità>e  eomodità  della  Tua  CaÌa>quanto  per  poter  con  la 
rendita  trarnedenaro»  e prima  di  tutti  mi  s’otìrc . 

% L’Auenaiquafi  AdMem , perche  non  afpcttaca  ne  defidetata  appacifee  nc’cam* 

pi  onde  Orario.  Expeflata  fegxs  vanii  elupt  »Aueais . 

Infaufio  incòtto  perccrco>mécrela  faluacicaiò  vogliam  dir  la  neraidi  niunOiO 
poco  velie  tra  le  zizanic  fi  polli'annoucrare;  Quefla  nafee  da  sc>  ò fecondo  Cre* 
fcncio  il^rano,pcr  l’humidità.che  nò  fi  fcula(rendcndola  terra  di  mala  qiuHtc^ 
in  qucfi’Aucna  fi  conuerte.Ma  queiraocico  Contadino  confiderandoj  che  all'A- 
uena  fono  due  grani  congiunti «ofi'eruaiche  fc  bene  nc  nafee  vno  vn’annoje l’altro 
fella  per  nafcerciò  il  fulfcquente  annoiò  quando  à lei  vien  bene*  fecondo  che  per 

11  lauorar  della  Terraefi'a  fi  ritroua alla  fuperficic  di qaclla>o rAucunnoiò la Pri* 
m aueraiò  però  fi  crcdeiche  da  quello  polii  auuemrc  la  di  lei  abbondanza;^  mccrc 

• mai  fi  può  fpegnerie  che  tal  volta  nafee  nel  campoiancorche  non  lauoratoiè  trà 

i { cminaciicon  lor  gran  prcgiudicioi  perche  con  la  profonda  quantità  di  longhe 
ra^ichctnon  folo  fuga>queH‘  humorcichc  douria  fernir  pcì  grano»  ma  lena  la  fo* 
^ tv  llanza  alla  Terra  lilcll'aic  l'abbruggiai  Virgilio» 
yrit  lini  campum  feges  vrit  ^uena . 

Dapoi quelloichc  rclla  millicaca  col  granoifd  mala  mifura»  tt  à voler  Icuarla  fi 
comiiene  Iciiarc  dei  grano  buono>meiure  fi  vaglia>si  che  da’feminaci  con  grà  diti* 
gézaiecura  leuar  fi  deue»ò  quàdoè  piccola  conofcédofi  alla  foglia  pelofa»più  lar* 
ga»edi  piò  verde  fcuro.chc  queJladel  grano.Leuafi  ancor  có  maggior  facihtàic  có 
qualche  poco  d*vtile»quaiido  dopohauer’aperto  la  fpka  > & allargati  i fuoi  gra* 
nelli  pieni  ancor  di  lattei  fi  di  lei  non  so  fc  pompofai.ò  obbrobriola  moflra  » alT* 
.l^  ' bora  prefo  có  mano  à mezo  la  fua  pagiiaiò  gambo  al  modo  di  mugnerci  fi  tirano 
in  alto  le  grancinon  ancor  ben  macure»fi  deue  far  per  tépo  qucllo> perche  à (>ena 
maturate  quelle  grancilc  lafcia  cadere  con  maggior  rouinà  del  càpoipcr  la  moU 
’ ' tiplicitàichenon  era  prima  . ^quando  è alca»  e fi  conofea»  per  haucr  allargati  i 
iemi  fi  porcile  tagliar  per  le  bcfìic  (aria  bene»c  può  fuccedcrc»mcmre  ella  nafeé* 
do  per  lo  più  nc’lolchi me  porge  comodità  ;ma  tal  volta  fi  fà  tagliare  alle  Donne» 
le  quali  con  vellimcnciiò  con  piedi  daneggiano  il  grano»anzi  per  sbrigarli  prcllo 
fiòn s’afiengono  ditagliar  lo  ftclfo grano.  Vogliono»  che  l'Aucna  fata  pafccre 
alle  pecore  fi  pcrda>in  fomma  bifogna  có  ogni  diligenzaic  modo  fpegneria  altri* 
raeutcper  fuoancicocotlunK  vuol  lìgnorcggiare  tutto  il  campo»  Virgilio. 

•e.',,.  *t  Stctilisdominatur  ^Hcna  . 

; I grani  di  quefla  fcniono  per  giuméci»cfc  bene  fi  dàuci  caualli  nò  l’ho  per  huò 
cófcglioiancorche  col  pellarla  fi  procurane  di  romperle  ccrcepungcotj  r hr 
A'ieun  nella  fommità»pcrche  in  cucci  i nx>di  foluaidoil  corpo a’Caualli  gljiWBolil'cc. 

L . Heflk4  L’Aucna  bianca»ò  vogliam  dir  dotncAica»  feminafi  à bello  Audiodi  Primauc* 
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Terra  ifauttà  i e rcopertà>  non  ricufa  Hcoipoiche  tanto  alligna  in  Puglia  come  in 
Germania . Fracc'lierba  (i  dà  d Buoii  & d CauaKi»  a’quali  è gudonilìino  pa(lo>  e 
matnmcquand'habbia  i granelli  pieni  di  latce^ecca  è ottima  biada  nc‘tempt  efti 
uiperelfcrdi  natura  frefea  > e per  le  fudetee  tagioni  mangiano  ancor  la  Tua  pa- 
glia volonc ieri. Per  canta  della  fudetea  naturai  f^rigjditd  fc  nc  fd  farina*  e pane  fa- 
niflìmo  per  fcbricifanci'.  f 

Il  Ccce  grano  noto  viene  dal  LatinaCircr  à ckndo  >rinam,oadc  fù  cantato  . 

• CU  Cicer,exterfit,lac  ai^et, fpe  rma,coloremt  i 

‘ Infldt  idem  i & tapides  frange  re  jjtpc  foict . 

Quando  fi  pone  ncIi’Horco  > per  ordinario  piantafìiche  fi  può  praticare  ancor* 
ponendolo  nel  campo*ma  communcmcntc  feminafì  noi  campo  * ò fotto  ■ ò die  • 
ero  la  laga*ò  vogliam  dir  gleba  * fecondo  fi  ara*  e fi  deue  feminar  per  tempo*  m a 
Tiene  mcgliOiche  nella  Terra  auàti  il  Verno  laaorata*oucroin  quella  Tcrra*qual 
due*  ò tre  giorni  prima  fia  fiata  arata  in  quel  punto*  che  fi  conofea*  che  le  grofie 
glebe  trd  Tafciuco*  e’I  molle*  col  rimouerle*fi  rifoluino*  ò fi  disfaccino*  fi  femini  » 
e fi  copra  con  Perpico*  ò con  la  zappa*  nan  deue  cfler  molto  fpefib* acciò  pofla  al- 
largare i Tuoi  rami  * e facciali  del  Mefe  d’April^ciò  quand  e in  fiore  * non  fia 
fottopofio  alle  pioggie*Ie  quali  gii  fono  molto  didannofil  tutto  nel  fine  della  Lu 
na*acck>che  da  quella  riceua  poca  huiniditd*  della  quale  è inimico*^  attenda  ad 
allignare  i primi  fiori*e  non  ne  produca  de  gli  alcri*tralafciando  i primi  > come  fi 
quando  è feminatod  Luna  nuoua.  La  terra  vuoleflTer  mezanamente  forte  nera 
graffa*  ò ingraifara  con  Coppature  di  cafa*ò  tcrricio . £t  ancorché  fi  contenti  di 
poco  humorctfi  muore  [lerò  nel  troppo  afciiitto  terreno . Teme  canto  l’humido* 
che  è neceiTano*  che  i laterali  (olchi  delle  vaneggie*oue  è feminato*  fiano  cani  af- 
faiiacciò  per  quelli  quelVhomidicd  fé  ne  vada*ne  in  q uelli  meno  fi  fermòperciic  o< 
ue  muore  l’acqua*  il  Cecc  diuicnecttico. 

Egli  è di  vari)  colori  il  bianco  è più  fottopofio  à detti  pacimenci*  che  gli  a((rù 
e per  la  fua  dolcezza  ad  eller  mangiato  da’vermi  > e da  gli  Huomini.  Ecci  il  nero* 
il  leonato  * A:  il  fanguigno  * di  tutti  il  più  groflb  fi  pianta  neirHerco*  perche  ven- 
dendofi  verde  per  pafl'arempo  dcll'E(Ìate*fi  fpacia  più  prefio  del  minuto*vero  è$ 
che  in  luogo  del  bianco  * qual  per  la  fua  dolcezza  è dcfidcrato*  fi  pone  del  nero 
della  ficlVa  groficzza  * appredbnoi  * poiché  gli  antichi  lo  dcfcriuono*più  piccolo 
dcll'altrc  fpctie  ma  di  minor  fpefa  del  bianco*  dal  qnal*  mentre  è verde*  non  fi  di» 
fiinguc . Nc'tcrrcni  di  natura  falfi  alligna  beniilimo*per  cfTer’i  lui  la  falfedine  di 
nutriniéto  naturale*  anzi  quando  pioiie*e  che  quella  falfedine  fi  naua*ingiallilce 
e però  se  cóligliatoil  feminarlo  cardi*accioche  venga  a fari  fiori  in  fiagione*che 
per  ordinario  e pcxo  piouofa.Ogn’aliro  tcrrenojthe  nò  Labbia  del  fa)fo>dimagra 
aflaiffimoifcbcne  Columclla  vuole  in  coatrario*credcfì*pcrò,che  fia  errordi  Sta- 
pa*e  c’habbia  volfutodirc  della  Cicergia*  quale  ingraHa  molto  * perche  va  cani’ 
huomo  nò  hauria  afiermato  cofa*qual  li  cocca  con  mano  in  concrario*mctre  che 
volendoli  ridur’vn  campo  à ficnliti*  vi  fi  femina  del  Sale  * fari  dunque  bene  ca< 
uar*non  cagliar’ii  Cece;acciò  la  mala  qualità  della  radica  non  refii  à danneggiar* 
il  campo  con  la  làlfcduie . Nafce  più  prefio*c  più  cociuo  feauanti  fi  femina  ilari 
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va  giorno  d moQe  in  tcqoa  tiepida»  e meglio»  fé  neguCd  in  tcqaacoa  oitcoi 

Sari  bene  confì^liato  rÉconomo  (c  fjri  femioar'il  Ccce  iongi  da  Caie»  c da  Vie, 
per  J’oC-fiiche  ^Vicini  vtandici  reace»'alcuni  per  proueder  d quello  1 arpergono» 
alianti  nafta  il  Solekron  acqua»oue  Ita  llaco  infufo  Temi  di  Cocu(nero»raluatico>e 
d'Ablcintio»  c le  da  quello  pigiiaflc  qualche  ammarezza  , la  qual  e quella  che  io 
preferua  dairofTcfa  » fe  ne  libera  con  quattro»  ò cinque  rugiade  > ed  egli  in  canto 
indurédo»lì  réde  meno»gulloiro»e  menodanneggiato.il  che  lì  può  praticare  nelle 
Faue»  & altri  legumi.  Dura  quello  grano  piu  d’ogn'aUro  » perche  per  caufa  della 
falfedine  non  è otìefo  da'vermi  » ed  igli  non  ne  genera»  onde  è tenuto  per  il  tipo 
della  fanitd.lc  bene  i Romani  i’h  lucano  perla  munilicenza  perche  i Pretori  do* 
nauano  al  Popolo  Cece . Raccolto.e  ben’alciuco  G conferua  longn  tempo  in  Vec* 
tinc.oue  lìa  Rato  Oglio»  & iui  diuiene  più  cociuo  » ma  inutile  d Icminarc . La  Tua 
paglia»ò  herba  Cecca  li  deue  abbruggiare» perche  non  fi  buon  lecume.  Mangiali 
il  verde  crudo»e  cocco»  in  rutti  i modi  dc’Pifelli  detti  » il  fccco  intiero  > ò rotto»  ò 
vogliain  dir  franco»  ferite  per  mindlra»  & accompagnali  con  aglio»  roGnarino»  ò 
faluia»perrolelli»ò  altre  herbe  odorifereàl  Tuo  brodotchc  hd  del  folutiuoioctu  le 
acni»  & accrclcc  il  latte  » i pìù^Rolb  di  qual  6 voglia»  di  legume»  e perciò  fc  oc 
bagnano  Tuppè»  quali  inlòrmagiace  lì  fottellano . Con  Cece  bianco  cotto  » e beo 
pelle  li  midica  la  terza  parte  dileuito.vn  poco  d‘vua  palla  zucchcro»e  d'e^ni  co« 
la  alTailiimo  maneggiato.in  ogho bollente  Te  ne lalciano cader  globctci , quanto 
fauc.ò  palle  da  inolchetto  quali  ingroflad»c  fatai  fpongolì»  fcruici  con  zucchero» 
fono  adai  buona  viuauda.  Con  farina  di  Cecc»millicaca  con  quella  di  grano  fe  ne 
fi  pane  fpongofo  di  guRofa  Iragiiird  fòcto  denti . Con  Ceci  li  goucrnano  otti* 
mameme  i Caualli»c  mallimc  in  occalinne  di  faccione»  come  in  Guerra»  Tornei  » 
percorrer  palli j>  per  andar’d  caccia.e  per  momare»fomminiRrandoli  molto  nu> 
trimcnco.  Con  gufci.quali  li  fcparano  dal  Cece  franto.ò  rotto»  li  fi  biada  in  luo* 
g9  di  femola.miRicandoli  con  fjua»Sc  ètico  meglio  della  fcmola.perchc  in  moi- 
ri gulcireRatal  volta  Io  Refso  Cece.  La  Famiglia  Romana  » cheda'Ceci  hebbe 
il  nome  fù  ilIuRrara  dal  più  elegante  Oratore  della  lingua  Ladiia»onde  fu  detto . 

XJi/z  tibi  magnifìcum  pepercrc  Icgumim  nomen  » 

* H ornine JiMt  Cicero  iiuncquoq;  grata  luo  . 

In  qucRo  trattato  del  Cece  primodc’lrgumièbcne  lì  fappia  .cheperla  mag- 
gior parcei  legumi  tono  ventoliidi  dilficil  dtgcRionc»  edi  nutrimento  maicnco- 
nico»  tuttatiiai  verdi  fono  più  facili  d digerirli  I e li  dctiono  cuocere  inbrodo» 
licomc  i fecchi  con  oglio  » e cipolla  tritagid  Ricca  ; fono  ancor  più  fant  lenza  la 
feorza  i legumi  » perche  quella  riRringc  » e la  polpa  rilatsa.Infrgna  Magnino  an- 
tico Medico  Milancfc  » di  far  brodo  di  legumi  per  foluere  il  corpo  » o difptlar  le 
vene»  faua  pericolo  d’oRcfa.Ponganli  Ceci  la  fera  in  acqua  bolicnrc  » & iui  luol- 
co  li  freghino  » e maneggino  con  mani»  poi  vi  li  lafcino  infufi  fino  alla  mac- 
rina  » oue  li  facciano  teuare  due  » ò tre  bolbri'»  indi  li  fcpari  il  brodo  col  colar- 
lo» S;  auuicinandolì  l’hora  di  pranfo  li  faccia  di  nuouovD  poco  bollire  » cunvo 
poco  di  cannella»  zaR'arano»c  vino»e  così  caldo  fe  nc  pigli  auanti  il  dbo  ma  dc*le- 
gami  generalmente  podando.c  paRodi  facicaud»  c òquclJi»  eh?  hanno  buon 
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ftomaco»  i fcccbi  fi  pofono  praticare  per  il  freddo,  i rcrdi  l’Eftar»  . 

I (agioli.qual  da  vnlfoladi  tal  nome  fwcflbil  Monte  Olimpo» furno  cosi  ch;a- 
mariidc'campcfiri  dico,  poiché  già  de  gli  hortenfi  s’c  parlato  »foBO  di  due  forti . 
biàco.e  rofiìccio.fi  feminanodi  Maggio.c  có  rcrpicojòpocazappatura.ncUa  ter* 
rt  ben  lauorata  lì  cuoprono.tmco  purchc.quado  fi  profódano  afiahpeì  frcddo.q 
per  efier  troppo  la  terra  nò  nafeono.  vogliono  antor  la  terra  di  natura  fohita.anai 
iàbiooiaza.  ma  pcrongorofa.ò  di  Tua  natura.ò  có  ftabbio  bé  fmaltito  ingraflàta. 
Litcrrem  nuoui.  ò pcr'wondationc.ò  ritiramento  di  fiume  fono  i quello  appro. 
priatioiaci>che  fian  .)  fi  farchiano.ò  zappano.rimouendoli  la  terra  al  piede, duc.q 
tre  volcc.'fi  tengono  liberi  da  c^n'altra  herba , eccetto  qualche  pianta  di  panico , 
oaer  canepa.  afsai  longhi  l'vna  dalfaltrai  acciò  non  ritenghino  l'bumidità  (opra 
Fagioli,  impedendo  raru.&  i venti»  che  non  diflìpino  ptcllo  le  nebbie  caiifanti  il 
malumequal  li  rouina  totalmente  , fi  che  bifogoera  ancoia  .che  il  campo  lìa  li' 
boro  da  arbori . Raccolci.  col  far  llar  li  cornetti  affai  al  Sole,  aificgrafi  ,-ch'l  gra* 
nello  bene  s‘a(liughi,e  fe  fi  faccfse  ilare  fuori  dc’cornetti.diuicne  rogofo,c  crefpo 
La  llefsa  humidità  patifeono,  fe  fccchi  fi  terrano  in  luogo  humido,  per  contrario 
in  danza  afciuica  fi  conferuano  ben  due  anni . Si  mangiano  i lor  cornetri  ancor 
vcrdi.e  tenerti  cotti  in  acqua,  e feruiti  con  oglio.  acetoilale.  e pepe  ammacca  co. 
Li  ilctfi  conietci  per  piccioiczza  tencrilTimi  > lefsati  i 3l  infarinati  fi  friggono  in 
oglio  come  pcfciolini,poìcon  la  falfa  fi  regalaao,nel  Libro  fecódo  notacu  la  qual 
li  rende  guftofidimiiC  fani.  Onde  fi  pocrctfoe  recitarciquclioichc  di  quelli  fu  can* 
tato . Si  pipere,  &mtlfofMÌat  coqutu  arCt  alubr cm , 

..  Die  mthi  nttivit  feruit , amiflegule  ? 

Quelli  cornetti  così  teneri  in  aceto  fatati  per  la  Qi^refima  dalle  Dono  fuoglia* 
te  lì  conferuanoJ  grani  fccchi  fi  fanno  in  mine(lra,e  fe  con  cipolle  trittc  s’accom* 
pagnanoifonobuoni.rcgalandoli  con  pepe  ammaccato.  Se  vn  quarticino  di  que« 
ili  fa  dieci  minellre . Cotcù  come  $*vfa  per  far  mioefira,  ma  poi  afeiutti  dali'hu- 
tniditàaron  ogiio,  aceto  Tale,  e pepe  fi  feruono;  ouero  millicati  alfai  fi  fano  in  toc 
ca  per  ConradiuLi  quali  in  qual  fi  voglia  modo  accomodati  » fono  palio , grato 
ma  vile,  Virgilio,  cantò  . 

yiciamtj:  jtres,vikmqiFdfeolum . 

Non  ricufa  in  ogni  modo,  accomodato  con  vezzi  le  tauole  de’Signori.  Cuo* 
confi  con  Cafiagne  in  acqua  ( nel  qual  modo  (éruono  ancor  per  mincllra  jdapoi 
afeiutti dairhnmidicà.pc Ili  infieme  con  la  Cailagna  nel  Mortatio,llcmpcrati  coq 
fapafi  padano  per  llamigiia,  c di  quelli  (è  n’empiono  rauioli,  ò vogliam  dir  cor« 
tclli  tb  friggere  per  la  Quarefima,  riufeendo  tanto  buoni,  che  gareggiano  con  li 
pieni  di  palU  di  zucchero . Apicio  iofegna  di  miiiicarc  i granelli  verdi , e ceneri  » 
già  cote  i.con  oua.  e cuocerli  di  nuouojin  frittata  però  sò.  che  riefeono  bene.  AU 
tri  Antichi  cuocono  con  elfo  loro  le  foglie  > e fe  le  mangiano . ma  in  qual  voglia 
modo  corti  vogliono  cfler’accompagnati  con  pepe»ò  fenepa»  per  temperar  la  lor 
frigidicàife  li  beue  dietro  buon  vino, e generofo  . Ladecoccionc  dc’FagioIi  rolli 
dheuura  fà  orìnarc,prouoca  i rocflrui  alle  Donne , & ingralfa  il  corpo . Le  lor  fo^. 
glie  polle  nelle  lettiere  tirano  à sé  le  cimicùper  haucr  quakh’odor  grato  à quelli 
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anitmletci.&  ècerta  cofai  che  noa  riirouandolì  la  ragione  del  perche  nelle  t'irti 
di  molte  hcrbc.il  tutto  fi  riduce  i virtù  occulta.ò  à fimpatia»  eflcndo  qucflo  mò- 
do difpofie  in  tal  maniera.che  tri  tutte  le  cofe  iufieme  c’é  fimpatia.ò  antipatia  > 
La  Donnola  hi  antipatia  col  Scrpe.ia  Pecora  col  Lupo.il  Leone  col  Gailo.il  Pul 
tino  col  Nibio  ; per  contrario  il  Pauone  ama  la  Colomba  Tortora  il  Papagallo  t 
ilCanerHuomo^e  rHuomo.ami  l’oro.  Quello forfi  per  eflcr l’oro  fra  tutn;i me 
talli incorruttibiic.può  auucnirc.chc  habbja  fimpatia  con  la  perpetua  della  men- 
te deirHuomo . Ma  fiali  come  fi  voglia.fe  l’oro  Hi  in  terra.e  col  cauar  la  terra  fi 
titroua.  adunque  per  fimpati3.òinclination  naturale  rHuomo  lauora  la  terra 
per  ritrouar  l’oro  Te  nón  immcdiatamente.almcno  col  mezo  dc’fructi . 

Il  Farro  dal  Latino  fjt  i fMCndo,  perche  col  pillrino  gii  lì  facetu  > ma  meglio 
i/irr/enrftfipcrchc  con  l’ottimo  nutrimento  ingrada . per  lo  più  ^defidera  il  mon- 
te.perche  tenendo  all'ai.il  malume.in  piano.oue  quello  abbenda>nófi>b€oc>oa- 
dc  lì  può  dire  . 

Non  tcllus  eadempitit  omnia  vitibtis  ilU . 

ConnenitJìXe  oleis,  hic  bene  Farra  veniuut . 

Quello  nocumento , che  viene  alle  biade,  fi  genera , ò da  humiditi  di  terreno 
rapHJrofo,  ò da  nebbie , é da  pioggie . a'quali  lull'cgua  il  Sole.»  pcrochc  elTendo 
queft’humiditd  alianti,  che  da  fc  llelfa  cada,ò  da  venti  lia  afeiutta,  dal  Sole  fecat 
te  fopra  le  fpiche,  ò paglia,  caiifa  che  fatta  vifcofa  vi  li  attacchi,  e fi  conucrta  iti 
materia  malizna.qual  s'auuanza  fino  iridur  in  fumo  le  dette  fpiche  j Quindi  è« 
che  quell’humiditi.che  hauti  più  del  vifeofo , c del  dcnfo.corae  quella  delle  ncb- 
bie.c  dc’vapori  della  Terra, fari  più  atta  a còucrtirfi  in  quello.Chiiamafi  malumc 
dal  màle.chc  apporta,oucro  malume  daU’hiuer^per  la  vifcolìti  fudetta  fomiglia 
za  di  mele,  c quando  è abbondanza  di  quello  malore,  oltre  il  danno,  che  appor- 
ta alle  granc.lt  paglia  fi  fa  rolfa.c  mal  fana  pcrcaualli.offendc  le  braccia,c  volto 
de  Mietitori.e  perciò  il  farro  fi  pone  sù-icolli  in  terreno  dolce  ingrafl'ato»e  lauora 
to.Loconofcono  di  tri  fpctic  i noftri  Kfufiici,  Farro,  Farrone , e Farriola  ; il  Far- 
lo, per  lo  più  fi  di  i Caua  Ili,  Giumentiin  biada  perla  fua  groflezza;  il  Farrone,  e 
Farriola  liberi  dalle  fuc  naturai  vedi,  infranti.ò  rutti.fcrtiiamo  alla  Cucina  in  mi- 
ncftra.qual  con  più  dclicia  fi  pafia.c  liga  con  ouo.oucro  fc  ne  fi  aflàibuona;Tor- 
ta.del  Farro  grolfo  ancora  ridotto  in  farina  fe  ne  fa  afl'ai  buó  pane.coftumato  af- 
fli più  da  Roroani.chc  da  noi.c  perche  bifognaua  pcAarlo  per  farlo  vfdrc  da  quel 
Jc  fpoglic,oiic  nafcc,e  fi  còferua,e  perche  quclli,che  lo  pc  Aauano  erano  iFomari» 
perciò  fumo  chiamati  Tijlores  in  latino . Chiamali  il  Farro  jidcreitv,  perche  non 
quefta  biada  gli  Antichi  facrificauano  d loro  Idoli . 11  vincolo  della  confarattio-  ■ 
ne.erailpiùftrctto.checifuflcprcflb  gli  Antichi , quali  poncuano  commune- 
mente  vna  gran  mafia,  di  Farro,  communemente  quella  fi  mangiauano  , ma  per 
guanto  quella  duraua,  fiauano  in  così  ftretta  vnionc,che  tutto  ciò  che  di  bene,  o 
male  ne  auueniua  eracommune . 

La  Faua  dal  Greco  Faga . che  vuol  dir  mangiare , perche  gir  Antkhi  molta  ne 
tmuigtauan  o,ooero  perche  fecondo  Fidon  mangiomo  prima  le  faue  d*o  gai  alte» 
JkguoK , lì  come  è di  più  varie  fpcric  d’ogn’altro  legame  > così  fi  pone  in  terra 
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con  più  Tarij  modi  d’ogn’alrro  grano . Noi  prima  d’AgofiofertJhiiamo  i quadcr* 
ni,ò  ranegiolc  nc’camp'j  dcftinati  d canepa  Squali  cafali»  òcancpariTono  chiama- 
ti^ quella»  che  mifticata  con  mcchctta  faluaricaj  nata  dapoi,  ccrefciura  vangau- 
do  il  Nouembrc'la  poniamo  forto  !a  Terra»  per  ingraflarla  ad  vfodi  canepa»  Se  iit 
vc|b  quclFèil  più  gentil  modo  d’ingraffar  terreno,  chefi  ritroui.  Dapoi  il'Mcfe 
di  »ttcmbrc,òcirfca  il  principio  d’Òrtobrc  poniamo  fotto  quadcmi.ò  vancg|io- 
lc>  con  l’aratro  quella  Faua. la  quale  perche  re/ìllc  al  freddò  più  d’ogo’altral^i 
eie»  chiamiamo  l’ernia,  e quefta  il  Contadino  la  femina  volonticri . perche  oon  fi 
2!appa>ma  non  confiderà,  che  oltre  refler  più  minuta  di  grano»c  d’infcriot  condi- 
tiene, che  tal  volta  ne  gli  afpri  inucrni  tutta  fi  perde ,c  p>erò  chi  nó  ha  capo  caldo* 
ó affai  foliuo,  non  fe  n’impizzi . Gli  Hortolani  al  fine  d’Otrobrc.ò  circa  il  princi- 
•pio  drNouembre  piantano  quella  Faua,  che  è di  fpctie  più  groffa,  la  quale  inteni 
.dono»  vencndó  prefto  col  frutto,  vender  verde  alla  Piazza . Cauano  con  zappa 
•le  buche  lungi  l’vna  dall’altra  vn  piede  in  terzo, le  riempono  tò  letame  ben  fmal'* 
wo.mifiicató  crn  la  polucre  del  conuicino  già  lauOrato,e  sfarinato  terreno, & kii 
tre,  ò quattro  grane  per  ciafchcdtina  buchetta  pongono  ;qud'i,  che  hanno  colli 
fi'vagliono  della  parte  Orienralc.ò  Mcridiona'cipcr  haucrne  il  frutto  più  prefto» 
ma  quelli, che  coli iuano  il  piano  ò la  pógano  in  vancggic  eleuatc  dalla  parte  Set- 
tentrionale^ in  capo  di  natura  alto, non  ingombrato  da  arbori.&erpoftoal  So- 
•Ic.  Puoffi  piàtarenon  foloquefta.ma  ogni  altra  Faua,  con  vnraftcllo  conli  denti 
dritti, vna  fpanna  longi  l’vnòyali’alrro.qucfto  da  vno  fi  calca  nella  terra  gii  diuc- 
t)Uta  polucrofa  per  il  loiiorièro,  dà  vn’aJtro  fubiro,  che  s’alza  il  raftello  fi  pógpno 
'duciò  trcTFaue,  per  buco,  e così  con  qucft’ordirie  piantata, e nata  rende  dcliciofa 
'vìfta.ma  più  prefto, c forfi  meglio  da  duezappe  fi  fano  per  la  larghezza  della  va- 
neggia vnfolco,  pei  vno  getta  quindici.ò  venti  grane  fecondo  la  larghezza  della 
‘vaneggia  nel  fo!co>qual  viene  cmpito>&  appianato  fubiro  dalli  due  con  le  zappe» 
xon  quella  fteffa  terra, che  cauano  dall’altro  folco,  che  di  nuouo  fanno . In  quefto 
modo  con  meglio  lauoricro  fi  pone,  c con  più  pfcftczza  la  Faua  in  terra . Poco 
diffimiicc  il  modo  di  feminaf  la  Faua  dietro  all’aratro,  però  che  metre  il  Bifolco 
alzando  la  gleba  caua  vn  folco  » è feguito  da  vno  con  vn  cancftro  di  ftabbio  beo 
■frnaltito.c  quello  fpàde  pc’l  folco, da  poi  vn’altro  fopra  Io  ftabbio  femina  la  Faua. 
-ritorna  il  Bifolco  ad  al^ar  iut  congiontonuoua  gleba  » ò vogliam  dire  laga»  c con 
■quella  cuopré  il  già  dianzi  fatto  folco.c  la  Faua  con  lo  ftal)bio>  feguiràdo  H due» 
vno  i poocr  graffo,  l’altro  Fana  ne  folchi,  che  viene  facendo , & egli  à coprirli,  c 
nell’ifteflo  tempo  d farne  de  nuout.  Tutti  quelli  modi  praticanfi  frlrccmcnte  non 
*foIo  nella  fudetra  Faua  groffaima  con  altra  Faua  più  groffa  affai  della  nominata» 
.poco  dianzi  imrcntata»  qtiefta  produce  i baccelli  longhi  ben’òtto  oncie,e  le  grane 
fono  più-groffe  della  fopranominara  ildoppio.ma  s’auucrta.chc  fi  come  qiteftaè 
•di  maggior  frutto,  così  vuole  il  terreno  maggiormente  ingraffato.  Eancor’atta  à 
•feminarfi  in  quelli  fndcttimodi  quella  faua,  qual  fc  benenon  editantagroflèz- 
za,  hi  però  di  fingolarc,chc  le  fuegrana,  metre  fono  racchiufe  nel  baccello  verde 
-fon  roffe,  come  fangue,  fi  che  aperto  vno  di  quelli  bacelli  da  Donne , rirrouata  la 
f aud  roda»  fi  rallegrano  per  la  diuerfirà  dcU’altre  » per  la  qual  coufa  fi  vende  be> 
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ne  alla  Piazza  • Chi  volcHc  vftir  tczzì  maggiori  a qualche  Faua  di  lìngolar  fpetip 
la  ponghi  in  vna  palotola  di  Aereo  Caprino>  e così  la  pianti . Ma  quclUi  che  fuod 
dell’occalìone  di  venderla  Faua  frefea  alla  Piazza»  non  coAumano  queAaFaua 
groAaipcr  non  c Aer  di  tanta  perfetta  códitionc  per  far  farina»come  la  minuta  or* 
dinaria»  qualeè  più  faponca  > e cociua  dclfalcre  ; qucAa  piantano  non  (olin  oual 
fi  voglja  de  ' (udetti  rnoth»  ma  la  (eminano  dal  fine  di  Decembre  per  tutto  il  Mele 
di  Marzo  fecondo»cbe  dalia  Aagionc  gli  è pcrmcAo»  e dalla  Luna  ;e  perche  il  ci* 

. po  è quello  Acflu»  dal  quale  Tanno  antecedete  hàno  raccolto  il;  grano  per  dubiò# 
poAa  eflcr  sfruttato  ci  conducono  del  Ictamc.quale  fc  btne  nòe  (maltito»nonol^ 
fende  col  calore  in  quella  Aagionc  fredda»  anzi  gioua  > & al  campo  » & alla  Faua, 
qual  le  foprafeminano  aHo  Actlb  Aabbio»  poi  la  coprono  có  arar  la  terra  à vaneg- 
gic»ò  i quadcrniic  quàdo  rcAacopcrca  con  piò  terra»  è difèfa  più  dal  freddo>e  la 
mcgIio»perchc  la  Faua  ama  radicare  più  l'otto  terra  di  qual  lì  vqglia  grano»  è tar* 
da  à nafeere  più  di  qual  lì  voglia  grauo»anzi  quelli»  che  non  la  femmano zc’Me^ 
di  Gennaio»e  di  Febraio»  impediti  tal  volta  da  mali  tépi»c  lì  riducono  àfeniinarla 
di  Marzo»  e d’Aprile»è  bene»  che  la  tengono  prima  vn  giorno  i molle  oei^acqm^ 
acciò  nafea  più  prcAo»  c fé  bene  la  tcnciTero  nciracqua  del  letame»  ò in  mezanq* 
qua  ordinaria»  e mez’orina  linalcita»faria  tanto  mcglio»st  perche  hauria  più  vigó- 
re da  crefccre»  sì  perche  li  fi  piu  cociua»  lo  Aedo  cneituarà  fé  furi  i molle  io  ac* 
qua  nitrata  . La  caufa  perche  A lòllecita  la  fua  naicita  è»  perche  mentre  è in  bore» 
bilbgneriatcbe  fcntill'e qualche  humidità»ò di  pioggia>òdi  molu ruggiada»la ot- 
ta preAo  horilcc  di  Maggio»ncl  qual  Melc»ancorchc  nou^ioucfle»le  rugiade  Iboo 
abùindanti»  ma  quella  » che  fà  i bori  il  Giuguo  » c Luglio  priua  del  beneheio  4i 
qucA’humidicà  non  fà  bene . Còsi  auuicne  per  lo  più  à quelli»che  tardano  à Cernì- 
narla  > perche  lì  riducono  ad  cller  forzaci»  acciò  nafea  piu  prcAoà  coprirla  nella 
|erra  lauoraca»ò  con  la  zappa»ò  con  l’crpico  dcncaco»chc  pure  lì  può  praticare  U 
Marzo.e  l' Aprile»  ma  con  dubiofoclìco . QneAo  feminarc»  ò piantar  di  fauc  deue 
cAer  nello  fmìnuir  della  Luna»  pct  che  quella  inAuendo  con  poca  humidi  à c cau- 
fa» che  la  Faua  non  attende  i crefeer  ncUa  gàba»  ma  procuri  fol  di  produr  Aoriiir 
ingroAar  baccellne  cafo»cbe  per  elfer  feminata  à Lunanuona»ò  per  la  gramezza» 
ò morbidezza  del  terreno  lì  vedcdeiche  s’alzailc  di  fouerchio  fe  nc  leni  la  fomnai- 
ta  nella  più  alta  parte»  che  lì  può»acciocbe  non  redi  Icoperto  il  gabo  biiccato».de 
Terra  i»  quello  entrido  l’acqua  .delle  pioggic  la  faccia  marcire . Non  rkulà  la  Faua  tet* 
reno»  nc  aria»  fc  bene  ne’paclì  caldi  è più  coeiua>&  in  terreno  grado  è più  abbon- 
daiue . Nc’monci,c  colli  di  rado»  ccceuo.cbc  la  piantata  con  vezzi  per  vender  alla 
Site  . Piazza  verde  fi  bene»  per  contrario  nclli  piani  in  terre  frefche>morbidc,humide> 
(perche  teme  poco  le  nebbie ^ ò in  vaili  aAodata  > ò ripofata  fi  benidìmo  • c fe  in 
qucAi  luoghi  s’alzaile  troppo»  c che  perla  molta  quàtità  nò  lì  potcAc  cimare»  fi 
corchi  có  vna  pcrtica»ò  có  vna  fcala»ò  có  va  Icggier’crpico  condotto  da  huomìnJ. 

li^appalì  qua'  Ci  voglia  delle  fudettcFauc  ( eccetto  la  Vernia^  in  qual  li  voglia 
modo  piantate  > non  folo  vna  volta  > quando  è alca  quattro  dica»ma  due  » ò tre» 
quando  il  terreno  lìa  morbido»  c quanto  maggiore  oAefa  fc  gli  reca»  eccetto»  che 
il  tagliarla  -Aatto»  tanto  più  giouomcnco  fc  li  porge  > perochc  non  bada  il  Iciot- 
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^1(  (f  iffeornoThcrbetriftei  nu  fc  gli  riduce  al  piede  polaercj  ò terra trica/rincal* 
èandolaitnzt  quellitchela  piàcanoin  buchectc>deuono  lafciar’iui  ricino  la  terra* 
<he  haimo  canata  nel  far  la  buca  > accioche  mediante  il  gelo  > nel  tritarfi  fì  vada  i 
rincalzare  da  (è  ftclla  la  Faua>  onero  condotta  ditl*acqaa . Alcuni  baano  hauuto 
opinione  > che  la  Faua  non  (ì  debba  zappare»  ptefupponcndo  * che  lùperando  eila 
ià  altezza  ogn’altf  herba»  non  po(Ta  cfTcr  da  quella  fofTocata  » e pretendendo»  che 
leuatone  la  Faua»  detrherba  fi  pofla  far  heno»  ma  non  conlìderano»  che  qucU’hu* 
moreiche  fherba  fuga»  fcroiria  per  profpcrar  maggioroncnte  la  Faua»  e ebe non  ò 
bene  Pattender’à  pafeer  beftic  in  prcgiudicio  del  nutrir  gli  Huomini  .01tre»chc  le 
n lafcia  fcccar  rherba»e  mafCmc  l’ Aucna*  cadono  i ferai  di  quella  Tanno  auucnice 
con  molt  altri  fuflcqucnti.il  campo  è pieno  di  queft’hcrbc  triftc,in  danno  del  Fot» 
àfiento  . I.i  noftriConradiniconvnarcgoladi  mezofatisfanao  all’opinione  di 
cotti»  Bc  alla  lor  dapòeaggine . Perochc  zappano  la  Faua  ma  fol  volca  > quandoi 
alta  quàttrò-dita»  ma  Tiorba»  che  énc’folchilalciano  illcfa»  quale  quando  è crcr 
feiuta»  menare  è verde»  primitchc  cadano  i femi»  la  tagliano*  e danno  alk:  beftie* 
ecafo  noo  hauedero  voglia  di  farto.bilogna  oprare*  ch’in  ogni  modo  lo  facciano* 
fe  non  vuoi  raccorre  Tanno  auuenirc  zizania*in  luogo  di  grano . Quando  la  Faua 
comincia  ad  ingroflarc»  fence  gran  danno dall’acquà  calda  > non  già  da  quella  ebe 
viene  dal  Cieloima  si  bene  da  quella»  nella  quale  li  Contadini  la  cuocono»per  pa> 
icerli  Aia  Fameglia>olcre  quella*  che  mangiano  nel  campo»  e cafa  perdcAnarcjò 
pambcrc . Qt^fto  apporta  ,gran  danno  al  Padrone  > non  folo  nella  quantica  » ma 
rieila  quaIitd>pcroche  leuà  lo  quelli  i baccelli  piti  groffì*quali  vicino  d terra  rice- 
uono  maggiòr’alimcntoiin  loogo  di  cappar  quelli  perfeminare  fecondo  ilconfe- 
glio  de  gli  Agricoltori'»  fc  li  mangiano . V olclfc  Iddio  » che  almeno  cmcndalfcro 
in  parte  tanto  danno»  con  T applicar  Tacqna  > ouc  è Rata  cotta  la  Faua  » inAeme 
, con  le  rcghe.ò  fcaft'c  fenza  grani,  a qualch’arborc  inH‘rmo>pcrche  quello  è rime- 
dio priiKÌpalilIimo  per  fanarlo . Indurita  la  Faua»  e fccca»  G caglia  prcRo»  lìcooie 
ogn’alcro  Ìcgumc»perche  ne  cadono  facilmente  i grani.  Non  lì  caua»perchc  dira- 
dica grolTa  1 che  lafcia  in  terra»  imbcuura  d’acqua»  ò di  rugiada»  A marcifse»  & in- 
•grafì'a  il  terreno, qual  A deuc  fubito,  Icuara  la  Faua*  arare»  sì  per  le  ragioni  fopra 
allcgate.sì  per  goder  dclTi  graflaméco  di  quelle  radiche,  quali  le  dal  Sole  prima* 
che  A coprifl'cro,  fblTero  fecchc,  non  porgeriano  dapoi  vtile  alcuno  » Eie  bene  la 
Faua  fuga  meno  la  follinzadella  terra  di  qual  A voglia  legume* tuttauia  conAde* 
rando,che  quello  terreno  era  già  sfruttato  dal  grano»  chcdfù  Tanno  ancccedea* 
te,  e che  douria  elTcr  vigorolb  pc*l  grano, che  fe  li  deue  porre  l’Autunno  auucntre* 
1KK1  fard  male,  ò Tingrallàrlo,  ò procurar»  che  non  vada  à malcoccaAone  alcuna 
di  rédcrio  gralfo.perche  al  Acuro  fard  Icmpre  più  vigorofo»  e meglio  lauoraco  va 
campo  che  Aa  (lacoripofato»che  vno,oue  Aa  Rata  Faua.  QucRo  tagliar  della  Fa- 
ua deue  elkr  nello  feemar  della  Luoa<e  quella»cbe  A caglia  lo  Rcfl'o  giorno»  che  li 
-rinGua»  fecondo  il  Tarclli»  non  è danneggiata  da  Got^oglioni*  da  noi  detti  Gian* 
nini>alcroiieTongj»*anzi  Paladio  vuole»cbe  baRi  il  tagliarla  d Luna  fcctna,perche 
non  Aa  oRefa  da  qucRi  aniinaletti»  ma  vuole  che  Albico  A bateùc  raRreddara  auà- 
ti,  che  la  Luna  cominci  d pigliar  crcfcimenco,  li  riponghi  » DiltgcnzeAngolariin 
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vero, ma  difficili  da  cflequirci  perche  bifogna  apgiunar/ì  con  li  cotmnodkd  della 
Falla,  la  qa ale  fe  (ard  fccca  auanti  il  plenilunio,  ogni  poco,  che  fi  faccia  afpettare 
lo  fermar  della  Luna,  caderà  nel  cagliarla  la  mera  ,.c  la  meglio . ColumeiJa  non 
vorria,chc  fi  batcelfero  le  Faui  con  beftic,  ma  da  buoni  ni  lolo,ca!peftàdole,c  ma* 
4 neggiandoJc  per  l’aia  fi  fcuoteflero , foefi  per  h luecnc  le  piu  groife  da  fetninare* 

^ tutte  diligenze  ottime, ma  in  molta  quàtira  non  fi  poflono  prattkarc.V iene  dan* 

' ‘ neggiata  la  Faua  in  herba  da  foucrchia  humiditd,qual  daU’ingombro  delli  arbori 
è impedita,  che  dal  Sole  non  fia  predo  afciutta , e perciòci  nafcono  ccr  i anima* 
letti  neri,  qoali  per  la  finiilituiinc  fi  chiamano  Pcdocchi:  d quello  fi  prouedecoo, 

• l’afpergerla  di  II  creo  colombino  mifticato  có  orina, c col  feminar  Ip.Faua  in  capo 

Ctnfer-  aperto  oiic  nó  fiano  arbori.  Varronc  vuolc,clic  da  quelli  animalcithcbechiaraia* 
y4tÌ0ite  . mo  Giannini  di  fopra nominati, fi  difenda  col  farla  flare  nella  cenere.  Plinto  J’vgnc 
prima,  polla  cuoprc  di  cenere  per  conferuarla,  allcgandoche  tale  era  quella  Fa- 
ua, che  in  Ambraccia  dentro  vna  grotta,  dai  grà  Pompeo  fii  ritrouata  fa«a  nclJ^ 
guerra  Pontica,  la  quale  da  Pirro  cento  q uindici  anni  prima  fq  npplla . Alcuni 
eleggono  la  nera, come  più  imperfetta  per  frangere  a Caualli;  labiàoa  poi  polla 
* ’ * fopra  vna  tauola.c  maneggiata  con  mani  onte  d’ogliod’vliua,  la  ripongono  per 
far  mincftrc,  perche  da  qucfto  sì  fatto  mancggiamcnto,nc  diuienc  cociua,  come 
far,anno  ancora,  (c  ben  fecchc  fi  confcruaranno  nelle  lor  teglie,  ò baccelli.  Regola 
generale  è, che  quei  lcgumi,che  fono  prodotti  in  terreno,©  regione  calda  fiano  fa- 
- .f,  ciii  da  cuocerli  per  càufa  del  Sole,e  caJore,quaIi  pcrfctcionano  ogni  cofa,e  però  fi 
' nari  in  Egitto  fi  cuocono  beniflìmo.pcr  contrario  li  nati  in  paefi,ò  campi  freddi 
i ©abbondanti di  molto  hu more  participanoa’graniia  frigidità  producendoli  con 

feorza  dura,e  però  non  fi  cuocono  bene,  come  li  nari  nc’cdpi  Filippi,iichc  fi  può 
ofieruarc  in  tutti  i legumi . Lo  ficilb  auuicnc  quando'la  fiagionc  lia  abbondante^ 
6 fearfa  di  pioggtc,  e però  tal  volta  vn  campo,che  fuolc  produr  grane  cocibiii,per 
caufa  dcllafoucrchia  humiditd  ratìfreddato , le  produce  dure , e che  non  fi  cuoco- 
no. Bilogna,  che  l’Economo  s’habbia  cura,  clic  nel  feminar  la  Faua,  ò altro  legu- 
me i giorni  di  magro  iempre  ne  auan2.i  vn  poco  d cafo,  ò d bello  fludio  né’  canc- 
j4utrt$n  ftri,  quale  diiicnra  miucftra . E fappia,  che  vna  corba  di  Faua  fcniina  vna  bifblca 
X*  mìPE-  tctxa,  c fi  conofee  quddo  ftà  bcnc,che  ncli’allargar  vna  mano  in  terra  fé  ne  toc- 
ttnmt  • chino  quattro.ò  cinque  grane  mette  feminata  non  è ancor  coperta.  Sene  fà  dun- 
que mincftra  di  Faua  tanto  intiera, come  franta,  c con i’intiera  ftd  bene  la  pafia, 
e con  la  fràta  le'cipoUe,ie  quali  capitofe  coméperano  la  di  lei  luMioficd,in  quella 
•guifa,chc  li  Tabacco  quella  del  Vino.Dcll’intiera  vn  quartuccio  fi  dicci  mine  lire» 
e della  fràra  due  oncic  fanno  vna  fulficicnrc  mincllra.  Di  quella  ancora  fc  ne  fan- 
• no  frircllc,  miflicara  con  vna  fccca,  S:  vn  poco  di  farina . Si  riduce  ancora  in  com- 
' pagniadcl  grano  in  farÌHa,pcr  farne  pane  per  Contadini  ottimo,qual  non  fard  ta- 
to nero,e  di  meglio  gullo,  ié  prima  infranta  la  Faua, fi  iiberari  da’gufcne  poi  col 
-grano  fi  macinard,  ma  in  qual  fi  voglia  modo  è palio  da  faticanti,  per  la  fumoQ- 
td,  che  manda  al  capo,  onde  Orfeo  il  Poeta  dille . 

. ji  Pabulo  mifeTh  mijm  fubdMcitedcxtras,  ^ • 
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. Mane  pìperc  > & celebri  poter  am  condire  culina, 
yendicat  banc  vilis  led  fibi  rufluitas . 

Ma  prìraodi  tutti  Pitagora  &!ipoi  Difcepoli  diccua  à Pabis  ahfiineto  > fopra  di 
che  fono  ftati  dapoi  Faiti  diuerfì  ^fcorfìi  8c  attribuito  diuerfì  Cenfì.  Primai  accio- 
che  i fcolari  per  caufa  della  fudetea  fi.montà  fodero  liberi  da  fogni  fpauenteuoii>  ■ 

& hauedèro-Ja  mence  più  libera»  e difpoda  alla  fpeculatione  della  Filofofiaid  che 
allenii  ancora  Ci.  eronc  nel  primo  De  Diuinitate . Altri  hanno  vcjifuto»  che  il  pcn- 
fiero  di  Pitagora  fod'e>che  i fuoi  Scolari  s’aftenedero  da’negoti;  pubtlciiquali  eoa 
Fauc  votanti  per  lo  più  lì  rifoluono,  ouero»  che  mai  fi  fottoponedero  a'  voti  delle 
Faucj  come  incertnanzi  queii'alrro  prouerbio  anticamente  frequente»  neq\Fabat 
mqiallium  comedendnm,  con  il  diuieco  delle  Faue  intcndeua  i negot  i)  ptiblici  in  tò- 
po di  pace,  con  aglio  inrendeua  per  la  guerratnoipiameute  parlando  potrctlìmo 
dire,  che  della  Faua,  c Legumi  ci  dourelfimo  adenerc,comc  quelli»  che  có  la  qua* 

Jiri  fiatuofa,  e calda  incitano  à*Vcnere.  Lacommunec»  che  Pitagora  probibi*  Difef* 
(cc  le  Faue  per  la  falfa  opinione  » che  Tanime  de  gli  Huomini  morti  padadcro  ne’  di  Pita 
corpi  di  qual  fi  voglia  animale , e perche  nella  faua  lono  quelli  animaluccichia  • 
matiTongi»  acciochei  (uoi  Scolari  non  mangialTeroilor  parenti»  ò amici  gli 
prohibiual’vfodi  quella  • Fu  però  lacerato  Pitagora  da  fuoi  Fmuli»  condire, 
che  contro  il  diuieco  fatto  a Scolari  » eflb  fi  mangiaua  la  Faua  » e che  fode  fatto 
morire  in  vn  campo  di  Faua . Cofa  in  vero|,  alla  quale  è Ibttopofto  più  il  Sauio , 
che  l’Ignorante  » perche  come  vno  giugne  d correger’vn  Sapiente  li  pare  di  faper- 
ne  più  di  quello»  c pure  fé  tal  volta  il  corretto  potede  difènder  la  Tua  caufa»  fdria 
toccar  con  mano  al  corrcttor  la  Tua  ignoranza  . Se  Pitagora  mangiaua  le  Faue  ^ 
frefche  non  contraueniuaalla  fua  legge»  perche  in  quelle  per  ordinario  nqpò  an- 
cor generato  fanimaletto  ■ Ne  haueua  egli  bifogno  di  mente  libera  per  fiiidiare, 
come  I Scolari  » perche  gii  fapeua  » anzi  per  ornar  a’ fogni  Ipauentofi  fidice  »che 
mentre  fi  coreana  la  fera  nel  letto»faceua  fonare, c caiuare»pcr  hduer  fogni  pisci- 
di»&  allegri, edendo  la  mente  imbeuuta  di  quella  giocondità.  Se  il  diuieco  era  pel- 
le cure  publiche  non  riguardaua  il  mangiarle  » al  quale  ne  meno  concrancniiia  fe 
mangiaua  la  Faua  fecca»ma  rotta»e  franta, perche  in  quella  nó  fi  fermano  gli  am-e 
maletti»  e tanto  più  ò fcufabilc  Pitagora»  perche  ficomc  l’intiera  cotta  nel  moefo, 
come  s'è  detto  di  fopra»  è cibo  de*  plebei , cosi  quella  è cibu  da  Prencipc  » pert  he 
la  frefea,  non  folo  libera  dalle  fcad'e  > quali  noi  chiamiamo  Cornecchie,  ma  pdia-  f'/o 
ta  » c dipartita  in  due  » lì  cuoce  » e fe  ne  fanno  minefirc  tanto  di  magro , come  di 
graffo»  e fe  nccuoprc  qualunque  ledo,  ò fc  ne  fd  Tona  giudo  » come  s’è  detto  de 
Pifclli . Di  più,  quando  queda  Faua  è fccca»  rotta»  feparaca  dal  gufcio,  e benidi  • 
mo  cotta  » fi  maneggia  adaidìmo  in  Mortaio»  dalla  quai’agitatione  nc  viene 
lpongofa,e  candidilfima»  come  ncue»  c tale  appunto  rapprefentafi  poAa  nelle  ta- 
uolc  de’ Signori  tri  le  prime  vuiande;  ma  perche  queda  agirationevuni’cncrion-  ' 
ga»  e continua,  fi  fd  edequire  da  vn  fachino, ò altra  perfona  robuda»  & acciò  non 
fi  ripofi,  e per  adicurarlì  della  continuatione , s’attaccano  al  pidello  fonagli,  ac- 
ciochc  dal  Tuono  di  quelli  s’accerti  della  diligenza  deirapcrario;  quindi  è>chc  vo- 
lendo fignilicar  la  bouti  df  queda  viiianda , fi  dice  t(fer  pjuetta  mo7ieggietj  co  la- 
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F/#.  nuglhìz  quale  fé  Tofle  Hato  in  vibal  cctapo  di  Piragoca»  £trii  fiato  degno  di  mag* 
gior  feufa . 

La  Faua  franta  fi  dì  per  biada  à Caualii  > mifiicata  con  fciBoIa  * & in  ogni  ein* 
que  (faradi  femoJa  fi  fraponc  vn  flaio  di  Faua»  della  quale  mifiicaaza»  con-vn 
* mezo  quartirelo  la  mattinai&  altreitàco  U fcra»lt  Caualii  ordinari}  ieggiennece 

& gouemano-  La  caula  perche  non  k li  dà  iucicta>lì dicciche  (ìa  pcrcbcli/i  arale 
a’ dcntitnra  non  e qucHaié  perche  rcua»e  fràta  crefee  di  mìTora  il  quano»c  fà  più 
parata»  ma  efìéuiuamccc  cólìderando  il  prcgiudiciodc’Caualli»  Cina  meglio  dar* 
cela  incicrai  perche  nel  frangerli  ne  vi  vua  parte  ù>  poiacre «qnafì  farina»  laquaj 
non  entra  nella  biada»  ma  le  ne  gouemano  i Pura  : Dapoi  giunta  i cala  quella 
’ * Faua  fràraila  Madre  di  Famcglia  ne  fi  Icparar  dalle gnfciccolcriudlo»  per  fcriu* 
tio  della  Quarclimai vna  buona  pane»  fi  che  rdla  a Cauaiii  tal  volta  il  fol  guteio» 
DiconO)Chc  fc  le  Galline  mangiano  Faua»  fi  Acrililcono  oucro  le  oua  hàuo  il  gu* 
^ Icio  tenero . Hò  già  detto»  chej  fiori  della  Faua  f>  no  ottimi  per  TApi;  Di  quelli 

. fiori  dcfli'ati  fi  fi  acqua  per  far  bianca»c  lifcia  la  pelle.  GiotBruirioo  Campeggi* 

. ^ e Carlo  Stefani  vogliono  » che  l’odoredi  qucAi  fiori  oAendano  aliai  il  ccrocU^  e ' 
che  però  in  Francia»  quando  la  Faua  e in  fiorali  fcuoprono  affai  pazzi.Quefla  (a* 
rà  farli  la  canfa  perche  di  Maggio,  nel  qual  rnnpo  la  Faua  e in  fiore»  s'abborrjfce 
il  far  Spofalitij.  Dalla  Faua  liebbc  il  nome  quella  tanto  honoraUiC  guerriera  Fa* 
miglia  de’  Fabi  Komaoi»  de'  quali  fcriue  Pliuio»  che  in  vna  rotea»  cliebbero  i Ro> 
nani  daVcncti»  ne  morirono  crecéto  di  quella  FanKgIù  (àio  i diciamo  duoque* 
Jttffi  Fftia  : yJ  rfof?/  me  dumsant  Tyijgorei  » 

^rfiAgnisF«biìs nomina  tanta  dedi. 

F$rmet»  xj  Pormenco  dal  Latino  Frumento  à fruendo,  pcrtlic  ogn’vno  ne  gode  tanto  fot* 
to  quello  nome  gencricopcr  amonomafia»  quanto  foao  nome  di  grano  ptri’cc* 
cellcnza  è conokinto  ; forti  ancora  a concorrenza  deXatÌRÌ»quaIi»&  Frnmennm, 
dr  Tnticum Io  chiamauano . Qucfloè  il  fondamcnto»c  la  bafedi  tutta rAgricoFr 
tura»  Taltrc  cofe*  Icuatonc  l’V  uà  tòno  acceflbric,  Se  accidentali  dalla  diligente  in* 
duftria  dcll'AgricoltorcrCOD  occafìonc  dilauorar  la  terra,  per  viodd  Fonnento 
ù'irraprcfe  > circa  qucAo  folo  fndtamo»  e per  vjucrc»  e per  adempire  il  precetto  di 
Dio  » poiché  dopo  la  poppa»  immrdiatcmcncc  ridotto  in  pane»  e il  primo  no  Aro 
nutrimento»  il  qnalc  e cibo  tanto  airHuomo  guAolo>e  di  molto  alimencc>qnaii* 

, to  ogn’altra  viuanda  > per  cAcr  di  fimil  cotnpIeAione  » e conforme  la  Aia  natura . 
L'vniuerlalttà  poi  di  qucAo  cibo  è corroborata  dalla  prouidenza  del  grande  Id« 
dio»  il  qual'hà  difpoAo  » che  ii  Fermento  communcmence  alligni  in  ogni  terra» 
non  rieuA  qual  fi  voglia  Ciclo»  e da  noi  |o  vediamo  tanto  nella  giaia»  come  nella 
Culo,  creta  veggctare,c  rantoalligna  in  Tracia»  & in  Ponto»  come  in  A^ica»  & in  Egit* 
to . Ne'paefi  freddìAìmi  » perche  da  geli  riinierno  faria  morto  > fe  ne  feinina  it 
Marzo  d'vna  certa  fpecie.  la  qual’in  tre  ine  A»  Si  ancora  in  due  fi  matura»e  perc»ò 
F ermtn-  Marzolojò  Marzolino  e detto  . Di  qucAo  PAnio  fcriue»  che  vicino  al  feno  Tracio 
lo  Mar-  nafee.  e matura  in  quaranta  giorni,  ed  è più  grauc  d’ogn’altro  grano  » e fi  meno 
fcmola.noi  però  lo  prouiamod’aifaiinferior  conditioBc  deli  alito,  perche  fi  me- 
no farina»  e non  crefee»  ò fcnnciva»  come  l’altro  * e nonfà  bianco  pane . N<  n è 

però 


UJm  ^4/ 

pcròdf  tanto  <knrìsr  conditione  » coineakutnrcriiioao  tdiianTandolo  (iceik , 
pertbenon  atzr  • «he  mfoJ  gambo  > actefoxhe  da  noi  > quando  Sa  poQoin  buon 
terreno montuofoj  & afeiutto,  & aria  libera,  figlia,  c moJtiplica  qualche  poco  ,c 
per  ordinario  rende  cinque, ò fei  per  »noy:  càco  bafii  per  deito  dd  Marzolo  poco 
vfaco  . Ma  ritornando  al  grano  ordinario,  dico , che  per  la  nccedkà,  che  n’ha 
l'huomo  , Iddio  hi  volfuto , che  fia  il  più  ferrile  di  rutti  i grani . li  Procuratore 
d’Auguflo  i’auuitè,  che  tn  grano  di  Pormciuo  lumea  prodotto  quattrocento  fpi* 
che  ; EPiinio  nata,  che  in  Bizai^po  d’Africad’va  moggio  fé  n’ erano  raccolti  cen- 
to cinqnanta,  enei  tempo  di  Nerone  fi  numtrorono  trecento  quaranta  nioltipli- 
ci,  da  vn  fol  grano  p rouenienci . La  meglio  cultjuatione  che  fi  podi  vlar  col  Por* 
mento,  c il  preparargli  la  terra  nera,  ògrafla»c  vigorola,  ridotta  in  polucrcivero 
èi'che  queda  terra  vuol’eircr  di  Tua  natura  graila^ion  ingrafiata.  Quindi  ciche  ne* 
terreni  forti  dimezaiu  qualùi  più  feraci,  c vigorofi  per  ordinario  de  dolci  fa  bc 
nHRmOj  ma  fé  ritroua  terra  dolce,  vigoroia , c naturalmente  grada,  come  quella 
delcommunc  di  S.Agoftino , c tal  volta  sa  colline  produce  quantità,  c di  perfetta 
qaah'ri  alerrmenri  nell’ingralTaro  può  ben’anco  auanzar  li  terreni  naturaliuente 
gradì  ncirabbondanza,  ma  nella  qualità  non  già  mai  pcrochc  la  morbidezza  di 
quel  grado  lo  rende  iaipcrf;tto,e  viciolb,e  fc  bene,  come  s’è  decto.ailigna  in  qual 
fi  roglia  aria,tutrauia  farà  Tempre  meglio  nella  calda,  e libera,cbe  nclfingóbra- 
ca  daarboritò  monti,  e nella  fredda  « Le  qualità  di  quello,  che  fi  polla  chiamare 
ottimo  grano,  ranco  per  feminarc,  comò  per  farne  farina , vogliono  edèr  quede . 
-Beo  maturo  fui  Tuo  gambo,  altrimentc  il  grano  è crcfpo,  & imperfecco,non  padì 
l’erà  dVn’anno,  poiché  di  due  comincia  a patire,  e di  tré  diuiene  derile:  vuoJ'cder 
denfo,  c duro  in  maniera,  che  a pena  co'denti  fi  potià  romp  re,  c da  queda  denfi* 
tàtC  dnrezza  fi  fà  concerto  del  Tuo  vigore . Scriue  il  Mattioli,  che  prclfo  a’  Popoli 
Piffotti  nalce  grano  tanto  duro , che  non  fi  può  rompere  co’ denti,  ma  di  tanto 
nutrimento,  che  a chi  ne  mangia  di  foucrchio,  fà  crcpar  lo  domaco . Non  fia  ac- 
compagnato da  altro  grano  trillo , ma  pieno , egraue,  & in  quedo  bifogna  per 
ifparmio  molto  repararc,  perche  nella  grauezaa  confide  la  facietà.  Scriue  il  Mat- 
tioli, che  li  Fachini,  ó Faticanti  in  Beocia  ne  mangiano  la  metà  meno,  per  caufa 
della  graiiezza  di  quello,  che  fanno  m Atene . Deue  inolire  il  grano eder  lucido, 
Jilicio,  di  color  d’oro,  ò di  corteccia  roda,  c farina  bianca . Riferifee  Bruirino,che 
il  Padre  di  Galeno  ottimo  Agricoltore  vfaua  tener  non  folo  il  grano,  ma  ogni  le-« 
gunic  i molle  nell’acqua , per  inuedigarc  la  loro  bontà , pcrochc  quelli,  che  pre- 
do, c molto  s’ingrolfauano,  giudicaiia  buoni;  ma  quelli,  che  tardi,  c poco.tndi> 
S’aggingnc , che  per  caufa  di  feminare  fi  douria  valere  dd  Formciito  paefano , ò 
almeno  del  coiniicmo,  & allrerro  à mutare  fcnie,fi  porci  da’  monti  nc  piani, o da 
luoghi  magri  in  gradì , incghorando  lemprc  à quello  modo  la  ma  condicione , e 
dii  facede  diuerfamente,  nc  proucria  gran  danno,  e differenza . Non  faria  ancor 
mala  diligenza  per  le  Tementi  cappate  ne’ manipoli  quelle  fpiche,  che  fono  più 
belle , e più  piene . onero  tencr'appartati  i legami  de’faiiìcoli  del  grano , come 
quello,  che  é dietto,  e fenza  compagnia . Ma  circa  il  farne  pane  bcl.'o , c biànco 
pare  che  la  fola  éfpcricnza  ne  fia  madira . Per  l’<7pporcuno  ttmpo  da  feminare, 
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lo  Oaco  (7clla  tcrra>c  quello  dei  Cielo  podi  oflccuare>q(icllo  era  molto  da  gli  Att- 
Cichi  confìderato  , però  in  tutti  gli  Auuori  legiamó  precetti  d'oderuactooe  di 
StcliC]  c fra  gli  altri  cantò  il  Poeta  Mantoano . 

Mifevuotjeminar  Formtnto,eFaMt 

Cercando /oidi  fpiebe  il  frutto,  dei  ■ . , 

Lafciar,che  UyirgiUe  fien  ns/cofte. 

E pur  gli  Antichi  febene  haucuano  più  fede  di  noi  nelle  Stelleicrcdcndon>cIie 
da  quelle  ne  Tcndie  alle  cofe  tcrreftri  ogni accidqg^>  come  nomate  forco  il  nome 
delle  lor  falfe  Dcirà>forlì  n'haucuano  meno  fcicnza«]>erche  fenza  dubbio  non  ha- 
ueuano  calcolato  i moti  delle  Stelle  > con  Icfata  diligenza  d'iiuggidìj  e che  Ha  re* 
ro>  per  non  vfcir  da  gli  Autori  dcirAgricoltura»  Coiumclla  ik’ircQ  vuqle>  chea' 
quindici  d'Aprilc  entri  il  Sole  in  Toroi  & a’ venti  di  Luglio  entri  in  Leunp  > ilciieé- , 
negato  da  gli  Alirologi  del  noftro  tempoi  non  approuandp  j che  da  vn  fegno  del 
Zodiaco  all’altro  polla  elTcrla  differenza  di  cinque  giorni*  ò gradi  in  loi^bezza* 
tutto  lìa  detto  per  nioffrare  > chefe  beneeflì  Antichi  Aauano con  Io  flato  delie 
Stelle  no’  principi;  delle  loro  operationi.  non  però  fono  da  fegu:i;c>  ò immitarc*  e , 
per  la  poca  fcienzaiche  molti  haucuano  delle  Stcllcje  perche  lo  Aato  delle  Stelle 
non  è in  quelli  tempi  nei  termine*  che  era  aU’hora*  edendo  che  ogni  fccolo  aùaiic  . 
zano  le  Stelle  vn  grado  il  lor  Aato  ouer  moto*  c dal  tempo  de’  Romani  * j>cr  non 
dir  de’Grcciida’  quali  i Romani  hebbero  queAa  fcienzai  fon»  palfati  tanti  fccoli» 
che  quelle  Stelle  da  loro  ofl'cruatc  fi  fono  auanzatc*  ventidue*.ò  ventitré  gradi  io 
circa.E  qual’ Agrieoi  tote  di  que  Aa  regione  vorrà  afpcttaf  col  confcglio  di  Virgi- 
lio» il  principiata  feminar  il  vcnt'vno  d’Ottobrci  nel  qual  tempo  * fecondo  Coiu- 
mclla  tramontano  le  Virgilie  » oueroliotco  Nouembre,  quando  pur  la  mattina 
tramontano*  fecondo  lo  Aclfo  Columella  ? £ chi  non  sii,  che  non  è tempo  da  fe- 
minar  Fagioli*  Lente*  e Canape  al  Anc  di  Febra|o*nel  qual  tempo  nafee  l'Arcuro* 
come  pure  gli  Antichi  ordinano^  ma  fé  pure  vuoi  odcruarc  alcuna  cofac^cl  Ciela»' 
nel  feminar  Formcnto,  per  confcglio  del  gran  Varrone  * afpetta  l’Equinotio  Au-, 
ttinnale*  pcroche  fé  alcuna  Stella  con  inHuno  fauorcuole  haueAe  à gioiiarc  a’  fc- 
ininatiilo  faria  con  maggior’cAìcacia  in  qucAo  tempo*  perche  le  Stelle  neli’Equi- 
notio  fono  di  maggior  virtù.  Aggiungo*  che  elicndo  principio  l'Equinotio  della 
quarta  Autunnale*  pare  A podi  ufpcctarc  Aagionc  dal  Ciclo  temperata»  come  ri- 
cercano le  femcntiiolcre  che  fono  pochi*chcnon  rappiano*fcnza  adoprare  AAro- 
labio*  quando  il  giorno  c vgualcallanottc*pcrochc  ah'hora  è rEquinotio  . , 

Ma  quanto  alia  tetra  ben  lauorata  A deue  feminare  > generalmente  parlando  » 
quando  non  Aa  ne  bagnata*  nc  fecca  > ma  morbida  per  humidità*  con  qucAa  leg- 
ge peròtche  i Terreni  forti*quali  per  ritener  aAai  l'humiditi  bagnandoli  A rendo- 
no inabili  al  lauorarli*Acomc quelli*  che  di  datura  fono  immidi  > è bene  clfcr  pre- 
Ao*  c follccito  d fcminarli  * cHcndo  prouctbio  trito  * che  il  feminar  prcllo,dt  rado 
inganna,  ma  il  tardi  fmpre  ; Amilmentc  nc’  campi  freddi  acciò  habbiano  radicato 
auantt  i ghiacci*  bifogoa  enier  follccito  d icminarc*  abbondanie>pcrche  la  ncue 
affai  tal  volta  ncionfuma.  Mane’ campi  dolci*  ò che  ponpacono  tanto  riiumi- 
ditd*  toma  c nto  .’a  ciao  che  A bagnino  prima;chc  A fcumiino*sì  perche  la  terra 

inhu* 
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coprir*  il 
FormSui 


inKntnidica  fi  riduce  più  faciltncncc  in  polucrc  >!cte  Tafciutta  fi  perche  con  occa* 
filone  delle  pioggie  Autunnali  nafeono Therbc  trilli auanti,  chcri  fi  ponga  il 
Fomento^  quali  con  l’aratro  nel  coprirlo  fi  guaftano,  & cftirpano  ; e perche  per 
efpcricnza  habbiamo  reduto  coiai  che  mi  aificura  di  poter'afpcttar  in  cafo  di 
ncceflìti  ; il  feminar  fino  à Nattalc.pcroche  l’anno  1 8.  fi  feniinò-conformc  il 
folito  il  Settembre . & Ottobre  io  terra  afciiitta , fopra  la  quale  mai  piobbe  fino 
i Natale,  & allhora  folo  nacque  il  formcnto  , e ne  fiì  abbondanza  grandilfima; 

STauuerta  però  > che  il  raefe  di  Nouembre , e Dccembre  il  piu  delle  volte , ò ab* 
bònda  aflai  pioggia',  ò fi  ciiopre  la  terra  di  neue,che  ne  lena  il  penficro  di  ridurfi 
a feminar  fino  i Natale  5 ma  con  Leontio  affermare , che  e bene  feminar  prello 
fiibito  , che  la  terra  vna  volta  fifiabagnata.  Ilmodo  di  coprir’il  Formento 
ieminato  vniucrfalmentc,ècon  l’aratro  a quaderni , come  gii  s è detto,  ma  cen 
toueft'àuucrtenza.che  fia  coperto  con  poca  terra  .perche  nafee  meglio»  e più  prc- 
ìio,  cacciando  le  radiche  nella  terra  i lui  fottopolla , ben  tritta , onde  fi  dice  per 
proiierbio,  ^ra  co  Buoi  e femiua  con  le  y acche , perche  come  più  deboli,  alzano,  c 
riuolgotio  meno  la  terra,  e però  gli  Antichi , quando  voleuanocon  l’aratro  defi* 
gnar*!!  circuito  d’ vna  Città  accopiauano  fotto  vn’ifieffo  giogo  vn  Bue  , & rna 
Vacca,  c facendo  eflcr  per  di  dentro  la  V acca  • come  quella , che  per  la  debolez- 
za s’atTcllaua , caiiCiua , che  il  dilicgno  riufeiua  di  figura  rotonda  più  bella , e 
più  capace  .<  Sù  colli  lo  coprono  con  zappa , & in  alcum'  luoghi , ò forzate  da  . t. 
numidità  di  terreno,  ò da  recente  lauoracura , come  s’è  accenato , ò per  propria 
clcttionc  lo  coprono  con  l’erpico  dentato.  £’j>crò  neceflario , che  l’aratro  fia  fc- 
gnito  da  zappe, acciochc  fi  cuopra  quello , che  rella  feoperto  » quindi  c che  cantò 
£fiodo. 

Semna  q;mm  tcrr*  committis,  pone  feq  uatur 
Seruilus,atqi  aniùus  rctrofata  beta  recondat , 

Ne  bifogna,chc  quelli  adopratoridi  zappe  fi  contentino  folo  di  coprire  il  For- 
rnenro  nel  mezo  de  quaderni,  ma  nel  principio  ancora  di  cialchcduno  ci  s’affati- 
chino d’acconiodarlo, coprirlo, e tritarci  la  terra,  perochc  di  rado  l’aratro  fi  per-  Ntlftmi 
fetto  lauorierosù  principij  dc’campi,ncl  finir  del  folco, 'anzi  perche  tal  volta  il  fé  nnre  eh* 
minatore  non  giunge  tant’olcre  nel  fpander’il  grano.Se  quello  zappatore  haueflc  in  7^pp* 
mezza  faccozza  piena  di  grano.fariabene.peraggiugnerlo  ne’principij  di  quelli  ferini  i'n 
qiiadcrni,oue  per  ordinario  il  terreno  è affai  buono,  e mediante  il  poco  lauoriero  . 
imperfetto  faria  male,  che  reffalfe  non  coltiuato.e  fenza  fenie . Se  per  tardanza 
di  pioggia  la  terra  fleffe  vnira  in  groffe  zolle,  ò vo"liam  dir  matoni  con  mazze,ò 
zappellfrompino.  Il  più  prello  poi,che  fia  pofiibilc,  fubito  feniinato,  auaiiti  ger-  , 

moglia  il  Fonncnto,ii  douranno  far  li  fokhi.che  noi  chiamiamo  terrcnhquali  tra  * 

uerlàno  i campi,  ò folli,  per  condiir  l’acqua  de’folchi  laterali  de  quaderni  a’foOì.  '* 

Quelli  vogliono  ellcr  più  profondi  dc’iùdetti  folchi  fatti  con  l’aratro,  e meno  de  ^^f***\ 
folli.  Olle  condurannno  l’acqua.  Sidouranno  aiKora  fare  con  badile,  e zappa» 
perche  con  l’aratro  non  fi  Lnno  così  larghi, e politi,comc  co’fudctti  infiromenci» 
dire  che  la  terra»chc  alza  Taraci o,chiudc  il  folcoK;hc  deue  condur  l’acqua.In  cia- 
' F f fchc* 


t 


La^èrra, 

(chcduna  fetta  fi  conofccjoue  debbano  effer  qucfti  folchi  fcolantìi  sì  perche  fi  dc- 
uono  fare  nella  più  bada  parte  dd  a fetta,  si  perche  in  quella  parte  • oue  dcuonfi 
fare, lì  vede, che  e rotta  la  ripa  del  fbflb,acciò  polii  per  quella  rottura  riccucr  l’ac 
‘ qua,e  perche  i Contadini  sfuggono  la  fatica  di  farli,  è bene  andarofietuaedo  tali 

rotturc,ò  bocchccte,da*nollri  Antecclfori  gii  preparate  có  prudeza,  e.moftracii 
^Contadini,  per  renderli  capaci  dalla  loro  ommillione  , e tua  diligenza.  Sùoil- 
nscnte  alle  prime  abbondanti  pioggienlopo  fcminatOfbifogna  olieruar  fe  1 acqua 
il  fermi  in  qualche  parte  del  campo,  ò fetta,  e quella  far’aprifc,  e condurre  , mc- 
diantè  li  fudetcì  folchi  traucrfali,  al  foffo . Cbn  altra  regola  fi  &nno  quefii  folchi 
f ' *'  trauerfah nccolli,  perochc in  qucfti  luoghi bifogna accomodarli  in  maniera,  che 
‘ riceuendo prcfto l’acqua , le Icuniol’occafionc, amicane quanmàidìafportaceii 
‘ tcrreno,però  fi  faranno  più  fpeflì,  che  nel  piano;  Eperchcbifogna,cbcqucft*- 
acqua  fiadeuiata  dalrcrrcnolauorato,  non  preci picofanicntc*  perche  potrà 
portarfene  lo  fteffo  terreno,  però  fi  faranno  quelli  folchi  non  à ttauerlb  il  folle  t 
ma  per  obliquo/acciochc  con  comodo  dediuio  la  conduchino  dalle  parti  > e nC'* 
femf/e  fi  folli.  Non  fi  puoi  dar  regola  certa  della  quantità.  de’Formcnti  .che  batti  per  «in- 
etnuenga  p{f  vna  bifolca,ouero  vna  cornatura  > perche  fecondo  la  qualità  dd  terreno»  e 
4 ci4fche  buon  lauoricro,c  del  tempo, e dd  Ciclo,  Thiiomo  fi  deue  goucrnarc . Nel  ter- 
dn>i4tcr‘  ben  lauorato,c  graffo  fi  pone  poco  fcme  perche  il  vigor  del, terreno  ben 

uorato  popola , e moltiplica  i germogliati , ancorché  rari  femi»  come  caotòU 
Poeta . 

Nudre  bel  gran  nel  poluerofo  Inuerno 
Il  Itelo  fuol. 

Ma  nc’terrcni  deboli,  e mal  lauorati  bifogna  gettarlo  più  fpeffo  non  tauendo 
fperanza.chepcrladcbolczza  di  quello  figli,  e mnltiplichi.  Quei  campùche  per 
tempo  fi  feminano,  di  poco  feme  si  contentano  fi  come  li  tardi  à feminar  lo  vo-' 
elipno  più  fpeffo, perche  il  freddo  confuma  più  facilmente  il  grano  mal  radiato 
che  il  ben  fermo  dalla  radicarura  di  mol  to  tcmpo.Sotto  il  Ciclo  pluuiofo  affai  fe 
me  ci  vuole , perche  la  foucrchia  humtditi  manda  à male  molto  grano  ; Pietro 

Crefenrio  ne  affegna  vna  corba  per  bifolca . ColumcUa , e Plinio  con  tutti  gii  al- 
tri quattro  moggi  per  giugero.chc  faria  vno  ftaio  per  tornatura.  come  ancora  s’ 
offerua  hoggidi  clfcndo  vn  giugero  da  gli  Antichi.poco  diftCTCotc  dalla  noftra  bi- 

folca,  &vn  moggio  tre  quarti  dc’noftri  come  più  baffo  fi  diri.  Dicono,  che  col 

porre  vaa  mano  à terra  fcminata.fc  ne  douriano  coprir  fette  grane,  acciò  fteffe 
bene.  Altri  oilcruano  altre  varie confidcrationi  fecondo  i paefi,  e liti , Raccor- 
■ '•  darò,folo,  che  ne  tépid’Abbondanza  per  ordinario  il  Villano  fcroina  molto  gra- 

V no , ma  nc’tempi  di  penuria  lo  fpan de  raro , d che  THconomo deue  Ilare  molto 

auucrtito,  e fapcre  quanto  giuftamente  fcmiaifolo  ogni  poffcflìonc,  ma  ogni 
■ campo,  ò fetta  col  fcritierle  ogn’anno  in  libro, e poi  in  cafo  di  fofpctto  ofleruar©; 
Se  accertali  del  vero . Parerà , che  il  fbrmciuo  così  feminato,  accomodato»  t 
nato  porcile  porgere occafionc  aH’Agricoltorcd'otiofa  cófiderationc  nelfuo  veg 
gctarc  fino  al  tempo  del  mieterlo , fe  non  fòlle , come  ogni  colà  terrclltc  fotto- 
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poflo infortuni) «e danni.  Nontancofto  nato  comi iciano i vermi  à roderli  le 
radichc,cconmoltarouina  inalcunicampi»  oucperlamorbidczzt  dcltcrcno, 
o ingrartamcio  nafcono,n3n  sò  fé  nelle  radiche  dello  rtcflb  grano>ò  nella  putre-  DAnmnl 
dine  della  terra.  Pare»  che  pel  freddo  quelli  venni  non  lìano  tanto  arditi  > come  rorm  r » 
lonopc’lcaljo.efuccclliuainentcìclveilgelo  impcdifcail  viaggiare,  e fare  ftrage 
di  grano>e  però  in  quellisì  fatti  campi  il  feminar  tardi»  è bene . I Sorci,  i topi,  le 
foriniche.Ie  Incerte  tutti  nc  vjgliono.ne  occorc  lagnarli,  ò Villano,  <fhc  d quelli  ^ 
non  lìa  rimedio  perche  fe  alle  Gjlline,à  Porci»airOche,&  ad’alcri  tuoi  animali,  i 
quali  puoi  prouedere  non  curi  di  rimedio,pcggio  farelli  con  qucHi,che  fc  ci  fofle  ’ * 
lana  con  fatica,  come  cantò  Virgilio. 

Che  fempre  noce  dgrunl’oeatcUgrue» 

EconCamira/uA  radice  ancora  ' • 

Noce  la  Cicorea,  e nocon  l’oinhre . _ • , 

Contro  Scarabei,ò  Cantari  animali  odendenti  il  grano, il  Porta  inlcgna  Io  fpa> 
der  frondidi  Ciprefso  trite  pel càpo.Sauragiongono  tal  volta  ncui  tanto  longhe, 
cótinuciche  hanno  morti  li  campi  intieri  di  fc minato,i  quello  hauemo  inlcgna-  g 

to  pocodiaiui  i’ara:rare,rim:dio  prcllite  praticato  in  lìmil  cali.  Da  ghiacci  sé- 
cono  i lèminati  molto  dàno,  e malli  n:  quando  fono  li  quaderni  mezo  coperti  di  ^ 
neue,e  mozo  liberi  pcroche  humettali  il  giorno  dallo  Itilliddio  di  quelle,  e dalle 
freddiilìme  notti  si  gela . Nc  fi  creda , che  fia  vera  lopinionc  de’ Villani,  che  all- 
hora  Therbe  trilli  fi  rpegnino,perclac  nel  ghiaccio  re  fi  llono  più  il  loglio,il  gioro« 
necrauena,che  il  formento . 

Qho/ì  in  fuo  proprio  albergo (tgnoreggia 
La  {leril  rena,  e f infelice,LogLo . 

Solo  la  veccia.che  teme  il  freddo  puócfscnche  fi  perda  ma  fliipifce  quel  Con- 
tadino, che  hi  fcminatobcl  grano,  e vede  apparirci  il  loglio,  incolpa  le  continue  Se  il  far- 
pioggie  del  verno, e di  Primaucra,allegando,  che  il  Formcnto  in  loglio  per  caofà  mento  fi 
di  quelle  fi  conuertc,c  per  contrario  alcuni  hanno  haiiuco  opinionc,che  il  loglio  conuerta 
in  grano  fi  muri . Sopra  quello  è vna  grandillìma  quefiione , nc  cfscndojiimtodl  tn loglio . 
Fede,  ogni  vno  può  crcder’i  fuo  modo.  Io  fono  vno  di  quelli,  eh:  ficon/e  hò  per 
jmpofibilc,  che  jl  loglio  diuenci  grano,  perche  vedo,  che  nelle  mutationi  femprc  > 
le  cofe  dcteriorano.cosi  dubito  ancora  fc  il  Formcnto  fi  muti  in  lo"lio.  Certa  cc- 
làè»  che  quella  nvjtacionc  II  là  per  mezo  della  corutionc , ò putrcfationcdel 
grano  (lcfso,ò  delle  radichc.Ii  grano  auanti  fi  conucrca  in  radica  per  l*alHnirà,c 
fomiglianza  che  ha  col  loglio  non  è difcrcpantcìchc  ci  fi  pofsa  mutare >c  maliimo 
pcrcaufa  delle  pioggic,pcic  he  per  lafouucrchia  humiditd,  così  dell'aria  ,come 
della  terra  indebolito  fi  vitia,e  podi  anc'j  i cóucrtirc  in  vena.  Maè  tanto  poco  il 
tòpo  nel  qual  Hi  itgrano  in  terra  fenza  radicare, chinare  inipolJìbilc,che.qucrto 
pofsa  fucccdcrc.c  che  véghino  rame  pioggic,chc  pollino  caular  quella  mutationc  ' . 
quale  no»  fi  conolce  nei  nafccre  il  grano, perche  la  fua  foglia  da  quella  dclloglior 
c vena  nel  nafcerc  bcnillìmo  fi  difccme,e  quello  diSétto  però  è attribuito  alìTiii- 
naklitidcl  Vcrno,c  della  Pri(raucra,Dd  qual  tempo  cfsendo  già  il  grano  murato 
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in  radica>tn  buona  filofbfìa  qucfla  radica  non  può  murarci  in  aitra  rpecie«  perche 
fc  le  radiche  lì  deuono  putrefare»  per  far  quella  muratione,  fubitó  putrefatte»  la 
pianta  e la  radica  ilcHa  (ì  fcccca.Concludiamo  dunque, che  perdendofi  adai  Por- 
mento  per  caufa  delle  fouerchie,  piogic  i lui  nociue , in  luogo  fuo  ne’càpi  multi' 
plicaic  popola  il  loglio, c l’auena,  & è quella  Itcfla,  che  il  Villano  hi  portato  nel 
campo, coi  letame  non  fma!cito,ncl  loco  non  riuol;ato,humido,8c  indigc(lo,e  nel 
feminar  lo  ilclTo  grano  non  ben  mondato,ò  vagliaco.Ma  perche  non  vuol  acculiur 
le  Aedo  di  negligeiua, incolpa  la  trafmutatione  per  caufa  delle  pioggic.Sara  dun- 
que prouigionc  atta  à quello  inconuenienic,  i non  lafciar  portar  nc’càpi  qucAi 
letami  dall’aia  quando  nó  (iano  ben  fmaltiti»e  di  due  anni, perche  empiono  il  ca- 
po di  vena, e loglio.Non  fi  getta  però  il  loglfo.  cosi  detto  per  aucifrafi  da  1 Greco 
Z4//a,che  fignifica lòquclla>faceud’egli amutire  fi  di  à piccioni,9e  alle  galline,c  la 
fua  farina  mifiicata  con  vino  fi  di  i porci  per  farli  dormire  , acciò  con  la  quiete 
meglio  s’ingraflìuOiquclla  fc  a cafo  folte  fri  quella  di  grano,  prima  che  fi  faccia  il 
lenito  ordinario,  fc  ne  fi  vno  artificiofo,  con  l’impaftar’vna  parte  di  farina  della 
qual  vogli  Icuarla  malignita  del  loglio  cómeza  libra  acquavira.finaedue  fcrapo 
Il  di  zartarano  iuficme  ri(caldati,c  mirticati.poi  coperta  col  redo, come  fi  fi  fat’il 
leuito,&  iui  lì  lafcia  vna  notte;  fi  feopre  la  mattina,  c ritrouerafi  attorno  quello 
globo  vna  materia  verde, qual  l'ara  la  maligniti  de  1 loglio, che  dalla  forza  dell’ 
acqua  vita  fari  iui  tirata, & però  fi  gctta,e  la  farina  fenza  nocumctos’vfa.  Di  pii 
fe  malipoli,ò  gl,  irlaude  di  loglio  fpichito  s’appendcrcViuo  i rami  de’frutti  le  ^o« 
ucra,chc  detti  frutti  non  cadano,Ma  fe  i calò  ti  fentilli  ofl'efo  d’haucr  mangiato 
^ oue  fofl'c  loglio  mangia  vn  poco  di  pane  buono  abbrulliato,&  infuppato in 

°^^‘‘’’o»oucro  piglia  vn’ottauo  d’oncia, ò vna  dramma  di  Triaca,  e poi  tipo- 
^ hiilincnte  due  foglie  di  menta, due  di  rofinarino,  e due  di  melifia  detta  me* 

' ^^‘^<^'^3»fn.'illicace  mangiate  giouano  aitai. 

E certa  cofi,chc  la  maggior  parte  dj’mali,clic  oltendono  il  grano  prouengono 
dairalimento,c  dall’intcpcrie  deiraria,ficomc  à gli  haomini  ancora , onde  fi  cor- 
^ ' robora  il  gii  detto,  che  habbia  fimpatia  con  l’huomo . ic  il  foriiiento  al  primo 

j apparir  de’caldi  per  troppo  alimento  lulturcggiando  s’alzera  di  foiierchio , col 
* dente  della  Capra,  ò Pecora, quando  il  terre  no  fia  afeiutto  fi  mortinca  > Virgilio 

, l’acccnna . 

P-tfee  del  grano  ancor  tenero  hi  herba, 

. •^iU'hor  che  prima  il  feme  agguaglia  il  folco  > 

•Acciò  che  il gambo>chefofiien  le /piche 
Crauide,non  ji /chianti, e cada  in  terra . 

j^effteÀìi  i in‘Cmpcric,dciraria  è fottopofb  il  tormento  al  malumc  per  le  caule  di  fo 
^t/ap‘aa  pw  Uartite.c  però  quello  de’  colli,e  delle  campagne  aperte  non  ne  paté  taro  per 
del  cffcr  l hamiditi  caulantc  il  malumc  afciiitta  prcflo  dall  arie,  c veti  auanti  che  dal 
earmeto.  Sole  fia  còde  nfata  fopra  lcpaglie,e  fpiclK,Sz  ne’colli  i vapori  della  terra  fono  af- 
ianuinori  di  quelli  del  piano.Gli  Antichi  temeuano  aitai  qucfto  male  a’graniiSc 
oCcruaoano,  che  fucccdaiialc  piò  facilmente  nel  plenilunio  di  Maggio , che  per 
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altro  tempo  > p^rò  che  ia  Luna  ìnfluifce  con  più  calore  in  tal  ftato  > che  in  altro . 
VarrojK  vuolctchc  il  malume  fi  generii  quàJo  il  Sole  fia  à mczo  de'gradi  di  Tau- 
roic  fe  àcafo  in  quefto  tempo  Iticccda  il  plcniIunioiS:  i grani  fiauo  in fiorciche  nó 
folo  i Formentiima  tutte  le  biade  fiano  fpcdite . Ma  perche  in  Latino  quello  ma- 
lutne  ehiamafi  {{nbigo,  porgevano  ad  viu  lor  falfa  Dcitd  detta  B^ub.gine  in  tal  tcm< 
poprcghiqrci  acciochc  difcndefiele  lor  biade  d^^^ioggic  di  Maggioi  da  quali  ne 
viene  affai  malume»  equefte  preghiere  erano  in  vlo-fino  z)  tempo  di  Phnio,qualc 
fe  bene  tiene  il  malume  per  il  minor  malcichcdal  Ciel  yiéghi  à fnitti»  in  ogni  mo- 
do infegnaiche  il  poner  rami  di  Lauro  pe‘i  Fopncco  caufatchcal  Lauro  s’attacchi 
H malumcie  ne  lodi  libero  il  granotlo-pcrò  crcdoichc  il  nieglio  rimedio  fia  il  por- 
ger prieghi  al  vero»  c grand’iddio  > qual  per  lua  mifcricordia  ci  liberi  non  folo  da 
malutncima  da  grandmi»  ch’dlirpano  le  fpichciS:  da  acque  iinpetuolci  che  atter- 
rano le  biade»  e da  venti  ch’annichilano  i >'ormcnti . Ognim>nima  acq^ua»  anzi  if 
vento  folo»  quando  il  Fornicn;o  hi  i fiori  glj  è di  danno,  c però  npn  bifogna  per- 
metter,che  da  huomo,  ò donna,ò  beftia  fi  fcuora»,uechfc’cmrino  dentro»*  à que- 
llo la  prouida  Natura  hi  in  parte  prpucdiitq»  oprando»  che  dapoi  rpkhiti  i grani 
non  Aiano  in  fiore  più,  che  otto  giorni^  Iprfi ^cr  fottrarli  in  c^ueAo  bceuc  tempp 
da  fiidctci  pericoli  , efebeneque^  non  i!  confiderà»  è pero  il  fiorire  Legno  di 
buon  granire,  ondccantòOuidio., 

.f  Sibentfioruerint  J(g<ftct,trUaTeadiuef. 

T !Noii  conofcianio  il  maggiorc»nc  più  irreparabil  dano  i gr;mi  quanto  il  ventò 
V caldo,  quale  folhando  quando  è per  compir  la  grana»caufa»chc  il  gambo  lì  Lecchi 
più  prcAo  del  Luo  naturale , reAando  la  grana  imperLetta , e più  minuta , in  prc- 
giudicio  della  tniLura  » c qualità  » c Le  quello  vento  comincia  a Ibffiar  per  cempoa 
onero  ritroui  le  Lpichc  per  efler  fiato  Lemmato  tardi , ò per  vn  tardo  inuemo  noti 
ancor  compito»  cauLa»  che  nella  metà  di  quelle  non  Ila  grano»  cqucllo»  che  è ne,l- 
l’alcra  metà  fia  miniitiliimo,pcr  cuitar  quefto  in  parte  fi  potria  Leminar  preftp.Éc 
in  vero  le  non  Lolle  amaruata  la  Lpcranza  de’  raccolti  col  timor  di  quelli  iuLortu- 
luj»  Laria  vna  gioconda  vita  quella  dcli’Agricoltorc,  nel  confidcrare  quella  piata, 
quale  s’aLpcita  per  l alimcto.c  per  arrichirne,  come  all'apparir  della  Primaucra, 
ornatali  di  pfiì  quàtirà  di  Loglic»s’abcllirca  in  maniera, che  fino  li  ftelfi  zefiri  pare» 
ch’ambifchino  I9 Lchcrzarci  attorno , indi  poi  all’arriiio  de’  prTnìì  caldi  cominci^ 
ad  alzar  non  folo  vqnodoLogàbo  à guifadi  càna»  ma  mille  altri  ferrili  tìgli,  quali 
con  la  Ina  moltiplicirà. occorrendo  alle  Lciagurc  del  paflato  Verno, prohibifcono» 
che  non  fi  conoìca  màcamcco  de’Lppradctti  danneggiati, c'di  più  danno  comodità 
^Ile  ftefie  lìcric  di  cclar’il  Jor  parto  à gli  huomini  tra  grcLpcfiiti,  c folti  gàbi.nellà 
fijminità  de  quali  à poco»  à poco  ingroftati,  quali  graui^  cLpongono  Icgiàcoid 
cepute.cdefidcrate  (piche. facile  non  tàtòfio  apparLc  cominciano àd ornarli  di 
*rcniolàri,e  bianchi  follicoli  nello  ftelTo  tempo,  «fic  fioriLcc  la  yitc»tanto  mal’àl; 
lbdati»chc  ad  ogni  niinima  pioggia»  ò aura  l!  cadono,quali  chiamiamo  fiori»  mi 
incontinente  la  fidìa  Lpica comincia  tiaturalmcte  à lafciiarJi cadere»  & in  Luo  luo- 
go dà  principio  alla  fabbrica  della  grana,  la  quale  in  quaràta  giorni  riduce  à pcr- 
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intione»  ogni  rofraiche  da’l'udetti  venti  caldi  non  Ha  con  troppo  dannofo  folkito 
forzata  à perfcttionarla  piu  prclloi  cpiù  minuta . Ma  in  qucfto  tempo  mutando 
il  bel  verde  nel  color  .dell  oro  tiene  rAgricoltòre  Tperanzato  di  godere  in  bteue 
delle  fuc  fatiche . . ^ ^ _ 

Il  non  collumarfì  di  roncar  il  Formento  da  noi  » m’haucua  lenarcv  di  mente  il 
raccordarlojancorchc  lo  giudichi  necdIari;flìmo,  perche  col  Icuar  via  1 herbe  tri-, 
flc  fi  caufa>  che  tnrto  l’alimento  della  terra  vada  in  feruitio  del  grano>ma  di  più  fi 
raccoglie  grano  folo»  non  accompagnato  da  Veccia»  Aucna  > Loglio , Giotonc»  e 
fimilii  li  quali  nel  farchiar  fi  Icuanoj  Uifi  quello  in  qual  fi  voglia  tempo,  eccetto, 
che  quando  i grani  fono  in  fiorc>e  che  la  terra  fia  aliai  bagnata,vcroè,chc  arca  d 
fine  d’Aprilc,  e principio  di  Maggio  Tho  veduto  eflequire  con  molta  commodici* 
& vtile  ; Il  Giotone  però  fi  caua  laciimcntc,  quàdo  habb  a aperto  ifuoi  tìori  poi- 
chc  dalongi  fi  conofeono;  ma  perche  nel  Mele  di  Maggio  li  noltriConradini  at- 
tendono a’  vermi  da  feta.'tralafciano,  c quelle.  Se  altre  buone  operKioni,  che  fa* 
riano  tanto  proficue  airAgricóltura»  quato  i vermi  fudetti  ; anzi  tal  volta  i Con* 
tadini  à bello  ftudionon  Icuano  le  trilli  compagnie;  dal  grano,  perche  à loro  po- 
co importa  finfcrior  códitione  di  quello  maraccompagnato,  perche  in  ogni  mo- 
do per  lor*vfo  d mHlicano  Pana,  e Veccia . Ne  troppo  Icco  ne  troppo  verde  de- 
uefi  il  Formento  mietere,  perche  cadcria  de’  manipoli  fe  troppo  fccco  fofle , e te- 
naria crcfpo,  non  lilcio  fe  troppo  verde.  Che  da  mietitori  fia  ben  raccolco,e  figa- 
ro non  quàdo  è bagnato  di  rugiada, ò da  pioggia,  acciò  non  fi  riltaldi.nc  per  l’ar- 
dor  del  caldo,  acciò  non  cada  il  grano,  ma  all  aura  frefea  verfo  il  tardi,  c che  con^ 
ducali  icafa  di  notte  ponendolo  òi  coperto,  ò_incauallonc(  come  chiainianio 
noi  vna  malfa  di  fallì  di  grano  fatta  a foggia  di  capanna^  bcn’accómodato,  acciò 
che  l’acqua  piouendo  nò  c’entri;  fono  diligcze  fuperflue  da  raccordare  per  cfTcr'd 
tutti  note . Ma  di  più  bifogneria  auucrcire , che  quelli , clic  mietono  non  folforO 
aaimcfiì  àraccorle  fpichc,  oue  hanno  mictutOipcrch»  per  haueme  maggior’ab- 
bondasza  poflbno  non  raccor  bene  il  grano . Ne  quello  ripugna  al  precetto  nel 
Dcuteron.dcrcritto,  pe’l  quale  pare  fi  prohibifea  a’Patroni  li  vietare  il  raccorrc  1« 
fpiche,chc  fcltano  con  quCltcparolc-A'ùi  y/tud  reliHd,  racemi , flipnld  tUcCix  pan- 
perìbiis,pupiUis,viilnif^;permittHntttr,V)idefpictle^ium,percÌK  febene  Illuderti  mie- 
titori follerò Vedouù'cTyoucri,  mentre c’cntrartc  la  fraude, noncV’ntrana  il prc* 
Ceco,  c tanto  più  concedendo  ad  altri  poueri  quelle  fpiche  . 

Qucirellcr  folledto  » che  i polli  non  s’auuicinaiio  d tittello  grano  ridotto  d cafa 
bon  e male  alcunoi  ma  ia  fine  è cofa  certa,  che  ogni  gaifina  drac  viucr  del  p.iglia- 
ro, Siali piùtòftòftìllcdtò in  farlo bat.er  prclloli  jkr  Icuarlodatjucllidannirfi 
pel  fubbolimciuo,  U qtiile  nc’pagliari  tal  volta  patiiiè,  da  che  ne  lncnc,ò  che  ge- 
nera farfalle  bucaridòfi^achenouè  atrod  ieiinnsre.c  Fi  trillo  pane.  Bàucli.  ò 
tritali  la  paglia  del  grano  da  noi  iir'tbe'fliòdi , da  Huòmini  cori  verghe  cerchiati 
di  ferro, c perciò  cerehie  fi  nominano , da  Tofeani  dette  correggiate  . Queik  fi 
tanno  con  vn  IegnodcttO  /e«ta»o,  lacuinatura  èromjvcrfi  diradod  trauerfo/nra 
quàdo  fi  voglia  rompere, fi  fi  hicgga  per  la  Ioga, e perciò  c molto  atto  per  qùertt 
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cerehie»  ò correggiate}  ò da  Causili»  ò con  Boni.  Con  le  cerehie  la  poca  quantici 
fì  può  bactercjOucro  la  moka  fi  può  rollecitarc»  mentre  con  Buoi  fi  batte»  onero 
procurare,  che  per  tutto  egualmente  fi  batta,  però  che  tal  volta,  ò per  ombra,  ò 
.per  altro  accidente  la  paglia  tritali  meno  in  vn  luogo , che  in  vn'altro,  à queflo  fi 
foccorre  con  k cerehie . Con  Cauaili  fi  sbriga  molto  prefio,  perche  io  vn  ^orno 
il  batte  la  paglia  d’vna  gran  poirefiìone,  ma  chi  non  hi  Cauallc  proprie , bilògn^ 
Ch’afpctti  le  commodi;idcll’altrc,  & i Cauallari  tal  volta  facendo  volteggiar  eòo 
velociti  le  Cauall  : (opra  il  grano  ne  màdano  alTai  i male.  Con  Buoi  in  otto  gior- 
ni volteggiandu  fopra  la  paglia,c  tirando  akuna  cola  grane , fi  compifee  quello» 
che  con  Cauaili  fi  fa  in  vn  giorno,c  fi  come  c il  più  coniucco  modo,  che  s'vfi,e  an.- 
cora  il  più  antico . S.Paoto  dice,  Boui  trituranti  os  alligandum  non  efl  « 

In  qual  fi  voglia  modo  deue  l’aia  cller  ben  pulita,  netta,  & accomnKxiaca  con 
ftcrco  Duino  mtfiicaioconacqua,oucr  con  creta,  ouercon  la  morchia  dciroglioi 
con  la  quale  fi  faccia  quali  lafiricata,  c difefa  da  animali,  che  la  danneggiano . 

Deue  ancor  cller  l’Aia  in  (ito  alto,  c colmo  in  mezo,  acciochc  in  occalionc  de* 
tempi  improuifi  fi  falui  il  grano  in  quella  fommit  a, che  l’acqua  non  ci  corri  fotro, 
ii  come  con  ftuoic,  ò lenzuolicopcrto,poi  fourapolioci  tocco  fi  proucda,chc  l’ac- 
qua fecondo  piouc  non  c’cntri  dentro . L’Aic  de  monti  fono  priuilcgiatc  per  cllcr 
ìopra  Ijftrc  di  pietra  viua,0c  dpofie  in  maniera  al  vento,  che  in  vna  fol  volta,  che 
fi  getti,  il  grano  reità  ncctidioio;  da  noi  l’Aie  s'vfano  vicino  allq  Cafe , accioche 
eoo  la  commodica  de*  portici,  fi  ponghi  i coperto  la  paglia  con  lo  llcfiò  grano» 
ma  ouc  non  fi  Itima  la  paglia,  St  oue  l'habitationi  fono  lontane  dal  campo,  come 
in  Campagna  di  Roma,  c diScicna  fi  faDiioi'Aic  ncll'ificlTo campo.  Ilbattcre, 
quando  non  fi  a Soje,  ò caldo  > ò ch'il  Furmcnto  uon  fia  bcn’afciutto , è vn  perdi- 
tempo dannofo»  perche  il  grano  ancor  lattante  s’aminacca,  e la  paglia  verde  non 
ii  trica  • Porri  TEconomo  auucrtire,  c^c  tutte  le  fpichc  fiano  ben  libere  da  graix), 
auanti  fi  Icui  dall’Aia  la-paglia»,  perche  il  Villano  come  quello,  che  di  la  paglia  a’ 
fuoi  Buoi  non  ci  ripara . S’auuerta  ancora,  che  nel  Icuar  la  paglia  gii  trita  fi  vol- 
teggi. e fcuota  bene,  acciò  non  ci  rciUno  grane  dentro,  perche  l’inucrno  in  quelle 
Je  Galline  del  Villano  fi  goucrnap)^,  e tal  volta  aucor  li  Porci . II  grano  battuto», 
miAicato  cui  locco,  arriltc,poluc'racclò,  & altre  cofe  ridotte  in  vna  malfa  s’auué 
ta,  gettandolo  i pallate  contro  il  vento,  & egli  come  più  grane  dcH’altra  compa- 
gnia, fprczzando  niù  il  ventos’a^pza,  e fi  dii  arte  dall’altra  materia  più  leggie- 
ra, qual  dal  vento  e trattcouta  più  in  dietro.  Nello  Aeffu  tempo  con  vna  feoppa  in 
capo  ad  vna  pertica  s’apparta,  c le  oc  Icua,  maneggiandola  leggiermente  (opra  il 
grano,  l’Aucna , alcune  fpicarelle  mal  compite,  it  altre  cofe,  che  più  oonfùfe  col 
grano,  s'ananzallero,  e qucA’attionc  chi  imiamo  Diloccare  ; ma  reiterato  qucA*- 
opra  d’auuétar’il  grano,  per  la  quale  fi  fi  più  netco,c  fibero  da  altra  compagnia,* 
chiamafi  Adarcare , perche  col  fparKkrlo  coatro  il  vento  fi  viene  d formare  vn 
mezo  circolo,  oucro  vn’arco,  e da  qucA'attionc,  qual  fallì  i poco  > à poco,  fpan- 
dendo  vna  pallata  digranof  cr  volta,  il  formemo  viene  i cuAodirfi,e  feccarfi  af- 
fxttn  dai  Suk;C  refrigerio  rkeue  dalla  rugiada  della  notte,  venédo  bene  a lalcùr- 
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celo,  pc  rchc  così  frefeo,  c fccco  portaro  fui  granirò,  fi  ripara  meglio  dalla  putre- 
dine. dalla  quale  nafeeno  le  farfalle . Il  Villano  icuipoco  preme  la  nettezza  del 
grano,  come  hò  detto,  non  vfa  diligenza  neirauuentarlo , perche  refti  cale , (c  dal 
Padrone  non  è sforzato.  Se  auuercito,  però  non  Thaueodo  eflcquicOìfe  li  fà  gettar 
la  terza  volta . Codumalì,  che  quell’arco  non  fi  muoua  ancorché  fornico  d’auuc- 
tar’jl  grano , fino  all’arriuo  del  Padrone, ò fuo  facitore.fi  per  allicurarfi  della  frati- 
de,  perche  vedendoli  in  parte  mancante  faria  manifefia , fi  perche  il  Padrone  nc 
fi  Icuar  dalla  parte  pofteriorc  quella  quantici  di  loglio,  vena,  e grano  imperfet- 
to, non  ancor’vfcito  dalla  tonica, tutte  materie»cbc  come  più  leggiere  fonorefta- 
tc  in  dietro,  le  quali  giudichcri.  per  lafciar’il  refio  del  granonctto.e  bello.baftó- 
ti^he  non  faria  fc  ce  la  raifiicafie.E  perche  per  ragione  della  fopranominata  graf- 
uezza  il  meglior  grano  è quello, che  nell’arco  piu  s’è  auàzato,però  dalla  parte  an- 
teriore di  qucfi’arco  fi  denono  leuar  le  fcnienti.conie  del  più  perfetto  grano,  che 
ci  fia»  dapoi  ftia  anucrtito  l’Economo  d’hauer’cgualmente  la  Aia  parte  di  quell - 
arco, e malfim: nella plrrc anteriore, ouc  ,'comc  hòde  to ,il  grano»  percaufa 
della  grauezza,  è più  perfetto.  Se  in  quello  i Villarti  fono  aliai  fcaltri,  & accorti, 
conofeendo  il  lor  vantaggio,  c'vatendofcné  Viri  mifurar  la  lor  parte.  Il  partir  que- 
llo grano  col  ftaio  colmo.ò  bartuttì.ò  raduto  poco  importa.pur  che  fia  cgualmé- 
tc  fatto,  r.c  lift  tocco  più  vno  fiaio,  che  vn’ahrò  da  piede,  òr  pala,  ò altra  cofa,  ma 
ftia  diritto,  paro , & accomodato  in  maniera,  chewiciirrc  s’empie,  ò da  le  non  fi 
muoua,  ò non  s'habbia  dà  muouere  .Si  etìme  coti  taroccaffoae  raccordo,cfac  nel 
vender’,!  Formento s’habbia  cura.che  il  Ibfiìtto,  oncr  tdffiriltfnon  fi  fcuota,ò  tre- 
mi , perche  quello,chc  lo  compra , accórgendofene , quali  ballarino  della  taran- 
tola, mai  fi  fermerà  mentre  s’empie  lo  ftaio".  Pórrai  andóta,  qnando  fci  vicino  i 
mifnrare  il  tuo  grano  venduto  ',  farlo  maneggiare,  c riuolgcre,  perche  torna  affai 
conto,  c quando  fi  mifura»facriaficon  palla'grandc,  acciochc  con  due,  òcre  pa- 
lare s’empia  lo  ftaio,  qualdalla  minor  quantità  di  palate  menofifcuorc.  Qttcfto 
è da  confidcrarc,chc  il  grano  in  alain  modo  fi  riponga,  prima  che  fia  bcn’alciut- 
to, perche  altrimcntc  fi  rilcalda.produccndo  farfalle,  vcrùii,  c bucandoli, e quéfto 
Tiene  per  lo  più  dall’humidrtà  non  afciùfta,  cftfe  in  quello  refta,  qual  corrompen- 
doli, genera  quelli  animaIctti,oucro  nrillf  giàVprrotta  qnàdo  il  grano  ancor  nel- 
la pa^ia  hnmido  s’ammonta;  la  groflezzli  ancor  del  terreno  produce  le  farfalle. 
Contro  quello  fe  li  fpande  calce  yiua  foprà,  acciochc  dalla  liceità  di  quella  il  gra- 
no s*afciughi,prohibcndo  quefià  corruttioncjc  faccia  morir  H gii  nati  animaletti. 
Si  conofee,  quando  il  grano  fia  bcn’afcintto,  ct»l  pigliami  vn  pugno,e  ftringcndo- 
lo.s’auucrra  fc  sfugge  dalla  mano  è afciutto,t/fccco,fc  nc  refta  nel  pugno, quanto 
fc  n’è  prefo  non  è a/cintto  ; fimiimcntc  fc  con  denti  fi  llrignc  vna  grana  • fi  fenta, 
che  ftibito  fi  rompa.è,  lecco,  ma  fc  prima  s’ammacca»  c poi  fi  rompa,  non  è fccco 
3 baftànza . Cafo  fi  ripoiicflc  non  afeiutto,  col  paleggiarlo , e rimouerlodue  vol- 
te il  giorno,  fc  li  porge  comoditi  d’cflcr’afciutto  dall  aria  , e venti , purché  fia  in 
granaìotoue  fpirfno,e  mallìme  dc’Sctrcntrionali,  alla  qual  parte  dcueefter  volto 
il  granaio,  eie  fiic^Qcftrctpcrcfic'qucfliVcnti'di  Tua  natura  a/ciuganopiùichegli 
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• "Auftralì.  Ma  quando  s’hauefTe  d ripor’il  grano  in  buche>  ò pozzii  come  iì  codu' 
ma  aitroue»  non  tì  fi  ponga  prima, che  non  fia  bcniifimo  afciutto,  perche  ficome  ^ 
in  pozzi  fi  confcrua  meglio,  che  sù  i granai,  perche  fia  bcn’afciiicto , perche  oue 
non  entra  aria,  non  può  viucrc,  non  che  gencrarfi  animali , coiì  riporto  huinido  ' ^ 
fi  putrefj  più  prcrto,  che  fu!  granaio,  oue  fi  può  afdngar  col  fiidetto  maneggia.-  ' ' • i*'  ' 
jgiamento;  Alcuni  hanno  hauuro  opinione,  clic  qhcrti  aiiimaleni  fi  generino  ìolo 
nella  fupcrficic  della  maffi  del  grano , che  col  mirticarlo  col  fanodel  fondo,  fc li 
porta  fof  prcgiudicio , e però  confeg’.iano  d non  maneggiarlo , ne  mouerlo , ma 
'credo  fia  buona  regola  quella  quando  fia  fiato  riporto  il  grano  ben  afctucco  al  fi- 
ne della  Luna  in  granaio  afciucto,có  muro  fano  bc  coperco;e  fenza  firtùra,afperf- 
fo  il  paui  nento  còn  quella  acqqarclla,  che  fanno  l'vliue  alianti  fi  ftrìngano,decta 
A!pcchino,ouero  morchia  doglio,»:  in  difetto  di  quelli  fi  potria  adoprarc  dccot 
'éo.C  foglie  dVliuo,' òdi  Tambuco,  quale  per  la  loro  ammarczza  può  diliender’ il 
jgranoda  Vermi,  con  la  morte  dcYuJctti  animalctti  . Alcuni  ancor  frapongo- 
jiò  foglie  di  l3rttifco,ò  di  nibbiojod’hcrba  detta  occhio  di  Buealformento:  Al- 
tri  locuoprono  di  fcabiofa  faluatica.della  qual  noi  facciamo  feope;  ma  io  credo , 

‘che  ognidiligènza  fia'frurtatoria>quàd’hibbia  prcfu  il  grano  malaqualitd,ò  dal 
Ih  morbidezza  dell’tcrrenojò  daUcllcr  fiato  riporto  in  paglia,mécre  era  humido,  ^ ! 
da  che  fubbolcdo  rifcaldato.ne  ricenc  patimento,  rimedio  d quello  lira  il  ridur- 
lo in  farina  prcrto . Nel  particfalttecófe  dopo  il  grano , da  quello , come  quali 
*cfcrcmcnri  vfcitc,bifogna  hancr  folccita  cura  per  rorteraationc  del  precetto  di  far 
conto  del  poco.pcrchc  quelle  (piche  mal  piene, quei  grani  non  vfeiti  dalla  tonica, 

■ quel  logliojche  refta  in  dic^rro  ncll'anucntarlò  goncrna  le  Galline  nc’tempi  d’ab- 
bondanza, ma  nc’ccmpi  di  carefiia  cfporte  di  nuouo  al  Sole,  con  correggiate,  ò ' 
rogliam  dir  cerehie , di  nuono  fi  battono , "da  poi  con  vagli  fi  fepara  il  buono  da 
vendere  a'Cótadini,non  già  da  valerli  per  tua  cafa,pcr  lalua  leggierezza,  la  qual 
tiene  contrapefata  dalla  grauezza  della  faua,che ci  mtrtica  il  V illano,&  11  loglio 
ili  dertina  alle  GaIIine,ò  Colombi  • 

Delle  varie  fpctic  di  Formcnto.non  dirò  molto,mentrc  per  commune  opimo . 

*nc  l'Italiano,  fia  il  più  perfcto.c  fri  gli  altri  Sofocle  cantò . 

E celebrati  C Italia  fortmata  » 

Te’l  bianco  Formento,  che  raccoglie . 

‘ Ma  tri  le  fpccif  dell’Italiano, il  grano  ordinario,fard  il  meglio, pcrochc  fc  bene  . 
quello,  che  chiamiamo  Tofcllo,  fi  pane  candido,  è però  fallace  in  maniera  nella  ^ 
fertilitd  , che  fono  più  gli  anni,  che  foto  raddoppia  il  feme , che  quelli,  che  renda  • 

'dicci,c  dodcci.per  corb a.comc  fd’tal  volta , c quello  viene,  perche  cfl'endo  natu- 
ralmente fcnz’anllc,  teme  aitai  il  malumc,  dalle  quali  l’altro  Formento  è dilèfo; 

Il  Formento,che  fi  chiama  grortb,  fé  bene  non  fi  pane  bianco,  ne  fi  fermenta  col 
'crcfcerc  mediante  il  Icuito,  quanto  l’altro , fi  femina  però  ne’tcrrcni  graffi, per  la 
fui  fcrtilitd.peroche  quando  non  fia  atterrato  da  vcnci.d  che  è fottoporto  per  al- 
iarli molto  ai  gambo, e quando  per  la  morbidezza  del  terreno  non  riceua  danno 
da’malumi;rci)de  quindeci,e  venti  per  corba  • Di  querto  cc  n'é  rna  fpctic,  quai'd.^ 
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chiamato  bianco  ferue  per  minedra»  c Torce; pilato>che  fia  in  ra  raortaio>  onero 
in  rna  pilla  di  legnoioue  sbrucato  con  rnpoco  d’acqua  cfepida>c  pedo»  fi  libera 
da  vna  tal  pcllicola>e  fadi  cociuo>c  buono.  Con  ondcidue  quedodfi.  vaami« 

Z>eff4  ncdra.  Si  frange  ancorai  c palla  tal  voka  per  £irroi>c  per  Fir’voa  nnnedea  di  que- 
SitffÌM . fio  bada  vnoncia»  c meaa  .Mkeutot  che  lìail  ^b^n^^cnco^  retta  la  metà  del  gainr 
bo>chc  doppia  lì  chiamai  nei  campo,  dalia  cui  groffezza:  e fpeflezza  d dleócec- 
to,  qual  da  data  iaraccolcà,  e dcliabotui  dclcerrcno;queda  fc^G,c  dadi  à màr 
giar’illuoi,  CaualJiimanonconbuonconfcglio,  perche  fi  dice,  che  la  dop- 
- piaiCaualh  ftroppia,  quello  é tanto  meglio,  quanto  lìa  accompagnata  aM 
ogn*altra  herba , c che  da  leueta  auantiiche  ci  pioua  ibpra  perche  l’acqua , che 
piouc  fi  faltare  in  alto  lapoluerciqual  oon  Col  attacca  alla  doppiai  ma  entra  dé< 
ITO  ncUsacancttaiC  la  rende  poluerofai  in  pregiudiciu  delie  bcdie  ,e  oiainaic  de*- 
Cauallù  Q^da  doppiai  ancorché  non  fé  nc  voi  elle  feruire  per  (udctti.animaliiG 
deue  in  ogni  modo  fcgarc  > ò abbruggiarei  acciochc  la  terra  (coperta  i lìameg^ 
cotta>c  cudodita  dal  Solci  de  in cafoilì  voIcOc  abbruggiarcioue  fono  arbori.0  vici 
feccia  rficonorooi  che  fc  nc  feghi  trci  oquattro  quaderni  vicino  st  gli  arbori  » e (S 
* ponga  in  mczOiperchc  lana  fecil  cofaiche  da  qualche  veto  (blTc  portato  il  ttioco 
alle  viti,e  s‘abbruggialTcro.  Battuto  il  grano  retta  la  paghaidalla  cui  grottezza  li 
fi  concetto  della  boati  del  terreno  ; Ibpra  queda  douria  pioucrc  , perche  ttt 
Dicnc  neraiC  perde  Todorc.  Si  di  i Cauaili'i  ou  perche  é altretaiKo  fana*  quanc* 
di  poco  nutrimento  i bttbgnadarci  ancor  più  biada  ckl  (olito,  ondcn'c  il  proucr^ 
hioi  (kT^^pag^iApinuoC audio  da. Midjcafi  communcmcote  la  paglia 
con  lienoi  ò conciai  portionci  6 con  più  fieno  , c datti  tanto  à Canali»,  qiunta 
i BuoiiGiumentfec  lìmili^Di  paglia  fono  iunucMrabili  g|i  vcili  ; raccorderò  foio 
la  (ina  cootodtti  di  ripofo,che  nc  porgCiC  la  proprietà  ùia  dfcondirùiarli  con  la 
quakciipcrclTerclla  fenzaqmtlitidi  quella cofaicbc  vili potK  dencro-tanco  per 
conreruarlì,  quantopcr  ridare  i maturitii  peroebe  tanto  mantiene  edUio  ugni 
viuanda,  fitogn’akracolache  linarcondadciKro,quantocon.rcrtia  lancuc,  c 
ghiaccio  in  quella  dapodo,  che  non  fidilcgui  : fimilmcnce  riduce  a macuraile 
{ ncl^lCi  c forbcic  confcrua  le  racle , c pere  longp  tempo.  Di  paglia  ancor  li  fan^' 

no  capelli  Icggicrittiini,  e (bttilittimi.  lì  come  cmili  per  Dame  , come  per  viileg> 
gianti.Noo  manca  ancora,chi  di  paglia  rapprclc.ui  ogn’amiuale>ogni  fiorcic  con 
quettipiecoh  vnit»coinponga  viu vaga> c nubil coliaiM,  conqpaic  qualsivoglia 
Dama  non  ildcgna  rumarli* 

LcSpichc.quali  fono  allàipcnJenci»  non  temono  tanto  i malumc,  perche  fo» 
^ pra  quelle  non  fi  può  fi  rroarerhumitiiti,lTmikncntc  quelle,  che  fono,  per  clfcrfi/ 
alzate  affai  lunghi  dalle  foglietto  temono  poco,pcrcbc  per  ordinario fopra  le  fò- 
glie quetto  fi  fcrnia  • Erano  le  fpicb;  pretto  i romani  in  venecationc , c la  prima 
cotosaKhe  v(àflcroif&di  fpichciqual  portauano  continuamctc,quand'aiJma  volta 
gli  era  cóceffa,  ancorché  f^roin  eiIÌlio,ò  prigioni  dc'ncmicbqucfto  bonorc  di»> 
rauaquaoto  viueuano,onde  Aca  Laurcnta,  per  far  colà  grata  a Rorouio  Tuo  da* 
tcìlo>ci  donò  vna  corei»  di  fpichc,c&mc  a qpdiojche  era  Sacerdote  delampi  • 
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Del  L9cosVgb^ctito>quanco  vrile  nc  rcngaiperxppJicatfo  a vitìt  ad  arbori  « 
9c  a luoghi  ouc  (ìj  bifogno  per  rener’iJ  terreno  frcTcotC  ibleuaco.  Legraoc  di  fbr> 
«néaro  n danno  aiKor’i  Caualli  io  tempo  di  penuria  di  biade  ^ ma  con  auucrtca- 
zanche  fia  ftaco  a moltcìc  poca  quantica /c  giiue  dia«millicatoconiicinoiai  per- 
che pc'i  molto  nutrimento  li  muouc  dolori . 

Di  granofaiiì  la  falda*  che  aniitofì  chiama  ^ in  Latino  cioè  farina 

fitta  rcnzamol3.Poncfi  ilfolo  Formentopid  volte  lauatoiìao>chenTcda>ciie 
aon  faccia  acqua  torbida.al  Sole  nell'acqaa  chiara  in  Itagione  mezaiia*  doè*o  di 
Primauera*  o d'Antunno*  quell’acqua  le  li  muta  vna  volta  il  giorncb  iìooche  li 
vedaich’il  grano  ilriugendoh  con  dita  facilmente  cacci  il  latte  >_chc  fuccederà  in 
fcttetooccogiorniifocondo la  caldezzadciraria;  qucAocooofciuto  Hlcua  il  fur- 
mentodciracqua»  & in  vn  «alò  jx>lico  có’picdi  fi  peUa*  fino  che  fi  veda  >.che  non 
ci  fia  grana  inciera;  ciò  efrcquiro*  mentre  con  mani  li  firingc  detto  granoi  peto* 
per  farne  vfeire  il  bianco  foio>acqaa  limpida  lì  getta  fopra  le  mani  dello  ilnQg& 
tei  accioche  meglio  h fepari  detto  bianco  dalla  Icoraa  furfuracea  * qual  bianco  fi 
Jafciacaderccon  Tiffclla  acqua  in  altro  vafonctto*  c polito  ; quello , che  tefta  in 
tnano,cioè  le  fcorze.s’appartano  per  farle  peliate  vn'altra  voltai  per  haucrneil£: 
coedo  Amicò, non  della  perfettione  del  primoj'ma  quello, che  con  l'acqua  li  con- 
lèruà  già  fcparaco  dalia  crufca*fi  cola  con  fecaccio  ipelio,  o con  panno  lino  in  vn* 
altro  vafo  netto  polito,  St  lui  fi  laida  qnietare  tanto  , che deponcndo. l’acqua. la 
grauezza  di  qacflo  nd  fondo  cella  quali  chiara . Che  fcguito>fe  ne  Icuai'acqaa 
eon  deftrez'za  in  maniera,  che  col  maneggiarla  non  s'alzi  di  nnnuo  T Amico  ad  in 
torbtdarla,  ò à farla  venir  bianca  > dapoicon  pcnfìerod*aggiungerci  più  candì- 
dezza.fe  gli  pone  acqua  limpida , t chiara  maneggiando  l’ Amico  con  mano  po- 
lita,filches’inccrpori  per  tutta  l'acqua ,dapoi  fi  lafcia  calar  l’Amito  nel  fondo  del 
vafo , come  di  fopra  s’c  detto , non  rimouendo  mai  l’acqua  fc  non  nel  cafo  di  vo- 
lerla rinouarcicqnefloda  alcuni  lì  replica  più  volte  . Ma'quando  fi  voglia  afpor 
tar  fAmitOilcuafì  tutta  l'acqua,  che  fi  può  con  mani , òcon  panni  lintbianchi  in 
quel  a imbraeratùdapoi  con  mani  fi  leua  rAmito,e  fopra  pani  lini  afciuccifi  po- 
ne,c volteggia , accioche  da  quelli  fia  forbitd  rhumidiià , qual  nel  riuolgcr  tra- 
fmettcìfi  lafcia  al  Sole,  accios'afch'ught,  ma  coperto  con  altro  pano  Imo  piur»- 
ro,acooc'hefcnta  il  calore  del  Sole,ma  da*raggi,ò  mofchc  nó  fia  danneggiato  nel 
candore.  Scguitafi  à riuolgcrlo  fopra  detto  panno  lino  più  volte  il  primo  giorno 
meno  il  fccoiido,cducil  tcrzoiconauucrtcnza  ,chefeil  pannò  liiwfblTc  (lufnido 
tì  muti, calo  che  pef  mancamento  del  Sole  in  tre  giorni  non  s’aftiugalfc,  s'afpctti 
il  quarto,  & il  quinto,  9c  ancora  in  difetto  del  Soie  f può  valer  dcj  foino,fc  bene 
apporterd  Tempre  rofforc  airAmito,ancorche  folle  coperto  di  pam  ruttauia  nui 
fi  riponga,  fe  prima  non  è bcn’afciiitto  in  qual  fi  voglia  modo,  perche  in  luogo 
afeiuttoconfcruarfi  poi  Icngo  tempo,  non  tanto  pcrJ'rfo  deirinamita re  panni 
bianchi>quàto  per  fame  minc(lra,c  far  pigliar  corpo  d falfe,&  altre  viuandc,cO' 
inc,s  è detto , T ra  l'arrc  virtù  medicinali  Icggcfì , che  Scfto  Sempronio , mentre 
cra,afiìficiicc  a criudiar  i fùoi  grani  sfregato  da  i grà  dolori  della  Podagra, fi  pofe 
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^°”^*8^”'^*.‘”'”®203lFonn:nto»  cnVlaJaoo»  cq  ucdotìmcdio  vfòpoifcm- 
^ pre.  Dioftoridc  dice  che  le  grane  niinicatei  e porte , fopra  le  inorrtcacure  de'ca- 
^ ni  d fono  di  giouamento  ; e Plinio  vuole»chc  quefte  grane  arroltice  rtano  di  prf* 
fenraneo  rimedio  à quelli  > che  fono  abbruggiati  dal  freddo . 

Dalle  grani  ne  viene  ogni  pefo.  e mifura  . Quattro  granni  fanno  vn  dico  » due 
dita  fono  vn’onciai  e mezoi  quattro  detta  fono  la  palma  uvna  mano»  cioconcie 
tre.con  quattro  palme  jcioè  onde  dodeci.lì  foniia  vn  piede>  c cinque  piedi* fapno 
vn  palfo  geometrico  i mille  de’quali  fanno  vn  niigiio,»  che  dottamente  io  quelli 
veriì  fucomprefo.  * ^ 

Qjfatuor  ex grjms  digitus  componitmr  VHUS  , 

Ejit}natertH palmo digilks\<iuater in pedepAÌmus  ...  .. 

•'  Qkinquepcdes  pajptmfdcÌMHh(ar(^  . 

• Due  palme  poi  di  mano  fono  quanto  fì  può  capire  con  Tallargam  cnto  crai  di- . 
to  potlicc>e  rauriculare>e  qucfto  è mezo  picdcidoc  fei  oncicie  chiamali  vna  Ipan*, 
na.Sc  vn  cubico  fono  fei  palme>  cioè  oncie  dicuiotco>  che  è quella  dillanza  > che' 
ritroualì  dalla  mano  ai  gombico  . Due  paci  geometrici  » cioè  dicci  piedi  fono 
vnapratica>qual  per  quadro  mifuraca  io  terratchiatHalì  vna  tauola>c  fono  cento 
piedi  di  terra.  Di  quelle  ccnto>  quarantaquattro  cortituifeono  vna  cornatura  » c 
dncento  fedici  ) ouero  ducento  venti  > Se  in  alcuni  luoghi  di  querto  Contado  du- 
cente vciiticinquc,  8<  in  altri  ducento  vent’otto  fanno  vna  Bifolco.  Che  tutto , s*^ 
deno>pcrchc  cllendort  nomato>c  conuciicndofi  parlare  di  quefte, mifurc»li  fappia 
cola  fono . Ma  perche  tal  volta  occorre  in  villa  mifurareiò  prato»ò  campo  » non 
tanto^r  vendcrc,quanto  per  dertinarci  la  fcmcntcìò  fapere  fc  le  dertinacc>ò  con 
luctc  fiano  fufticicnti>  canto  nel  grano»  come  nelle  canapc,e  lcgiuni,ò  per  ccrtilt- 
cirli  di  fraudcjin  cafo  di  fofpetto,;farà  bene, che  ITconomo  fappia>ò  s'inccda  qual 
K*  * terreno;  Saprà  dunque,  chcdcbb.tn  qual  lì  voglia  terreno* 

ches  habbia  d mifurarc,mcdiantc  lo  Iquadrarlo . ridurlo  d forma,  o figura  qua- 
dratalo rcttangolo,oucro  triangolare,  fecondo  la  fua  forma,  ò capacita;  Querto 
Iqnaiirarc  il  terreno  è il  circondarlo  con  palline, che  fono  canne,  onero  verghe  di 
cancppa,o  d alcro.coii  le  quali  per  retta  linea  porte  in  terra  piantare  ritte, con  vn 
'pocciictcodi  carta  nefa  fommitd:acciò  meglio  lì  pollino  vedere, alte  al  pari  dcll'- 

occhio,lcngi l'vna dall’altra  quaranta»  onero ciu- 
• . quanta  palli  and.inti>  lì  denota  queila  linea  » ch'in 
. * terra  non  lì  può  co  mtnodamcntc  farc,c  fc  bene  in 
calo  di  neeelfitd  fi  procara  di  poncrlecon  rettitu- 
dine con  l’occhio , non  è pei  o bene , pere  he  il  pai 
delle  voice  aliai  ingnnn9»ma  bifogna  adoprarc  vno 
rtromcntonoco.&  videro  da  gli  Agrimenlbri  fquq 
dro  decro»pcr  le  fillurc  del  quale  li  gnardaseza  pe 
ricolo  d'crrarc.Có  qucfto  dunque  porte  le  palline 
fecondo  la  rctitudince  figura  di  quclie.fcrmafiin 
carta  la  pianta  dd  cetreno  * iolìcmc  con  le  mifurc 
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Icuate>  e notate  ocll'afTà^giarc  con  la  pertica  fuderra.  e pereflempio  fc  la  figura 
dalle  palline  fignata.  fata  quadrato  pcrfctto,cioè  di  linee  vgualijcomcli  vcdc.Di 
queda  mifurata  vna  parte»  che  fi  figura  dodeci  pertiche,  la 
moltiplìcarai  in  fé  ficlTa  > dicendo  1 2.  via  1 2.  fanno  1 44. 
e tante  fono  le  tauole  della  fu  perfide,  onero  aere  f che  così 
chiamafi  il  ^acuo , ch’è  tri  le  linee  mifuratc^  del  quadro 
perfetto,  ilchc  fari  giuflo  vna  tornatura . 

M^’il  mìfurato  fari  di  figura  quadrangolare , cioè  più 
longi^^hc  largo,  ma  di  linee  oppoilc  vgiiali , come  qui  fi 
vede . E tù  mimrata  vna  parte,  ò linea  longa , ed  vna  breue 
moltiplica  il  minor  ninnerò  col  maggiore,  cioè  8.  via  24. 
fanno  192.6  dirai  giuflamcntc, ch’il  mìfurato  e vna  toma- 
tura,  con  l’auanzo  di  tauole  quaram’otto,  perche  il  nume- 
ro cento  quaran  ta  quattro, v’entra  vna  fol  volta'col  fudetto 
•uanzo'. 

8 Ma  fc  la  figura  hauclfe  due  parti,ò  lince  vgua- 

li,e  difugualncome  nella  prcfcntc  figura  ; quello 
mifurafi  nel  mezo,  ou’c  notato  la  linea  dc’puntt» 
la  quale  milurata  fi  prefuppone  dodeci  pertiche, 
e sómaco  le  mifure  delle  linee  oppode  difuguali, 
che  fi  figurano  vna  quatordcci , e l'altra  diàidoc* 
to,  fariiio  ventiduc,  della  qual  fomma  ne  piglic  - 
rai  folo  la  me- 
ri , che  fono  9 

vndeci,  e dirai 

f r.  via  r a.  fanno  i j 2.  e tante  fono  le  tauole 
del  mìfurato , cioè  i a.  tauole  meno  d’vna 
cornatura. 

Dadi  ancora  cafo , ch’olcre  Io  fquadrato 
rcfla  del  campo  da  formare  vna  figura  fimilc. 

Di  queda,vi  mifurata  prima  l’altczza.chc  fi- 
gurafi  quattordeci  pertiche  , dopoi  la  mifura 
delle  oppode  linee  difuguali , che  fi  figurano 
vna  di  fedcci  > e l’altra  dinoue,  vnita  fari 
venticinque , la  cui  meti  fono  dodeci , e me- 
zo, conche  moltiplicato  il  14.  fanno  17  5.  e però  dirai,  che  la  giuda  mifura  lìz. 
vna  tornatura,  e } i.  tauola  . Pocrialì  ancora  queda  figura  in  altra  maniera 
mifurare,  tirando  vna  linea  dalla  fine  delia  minor  linea  figurata  noue  pertiche , 
che  vada  diritta  ad  interfecare  la  linea  maggiore  di  peniche  fedeci , e diuifa  la 
figura  Ibrmarne  vn  quadrangolo , & vn  triangolo,  quali  mifurati  ne’fopradetti 
ò fudequenti  modi , lì  vedrà , che  fanno  la  deda  mifura , che  qui  s’è  modrato, 
e lìmilmcntcl'aatcccdca^c  figura  potrialì  con  due  linee  nel  fudecto  .modo ‘ti- 
rate* 
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rate  dalla  cftremir^  della  minor  linea  ad  inrerfcecarc  la  maggiore  > conHituire 
?n quadrangolo  . cducangolii  òtrapeaai  > tl che riufarà nel fudetto  modo» 
ma  deuefì  Tempre  sfuggire  il  far  aliai  quello  > che  fi  può  far  eoo 
poco. 

Altra  figura  ritrouafi  » che  chiamafi  triangolo  equilatero» 
quale  non  è altro»  chelamcti  d’vn  quadro  perfetto,  come  i 
lì  vede . Di  quella  fc  ne  mifura  vna  linea»  quale  fi  figura  i ij  e 
dbpo  mifurafi  nel  mezo . on*è  notato  vna  linea  de’  punti  > che  fi 
figura  otto»  e dice  fi  8.  via  ti.  fanno  95.  la  cui  metà  fono 48.  e 
tanto  fono  le  tauolc  del  triangolo 
equilatero. 

Habbiartio  ancora  vn  triangolo 
detto  ortogonio  . d’angolo  r.  tto, 
quale  con  poco  diftlrére  modo  fi  mi- 
furaiperoche  la  longhezza  delle  due 
linee  rette  > delle  quali  vna  fi  figura 
IO. e l'altra  t y.  moltiplicata  conili* 
tuifee  la  fomma  <li  1 50.  la  cui  metd 
fpcroche  quello  angolo  è la  mctid’ 
vn  quadrangolo ) fi  7 y . e tanto  i la 
dì ilÀrte di  quella  figura. 

Porge  ancora  il  cafo,  che  fuori  del 
primo  Iquadraco  rolla  campo^di  va- 
na figura  ; quello  con  Io  fquadrarlo 
fi  riduce  ad  vna  delle  fudccte  figure,  per  Iiauerne  la  mifura  ancora  di  quella  dalla 
linea  retta  del  campo  fquadrato  fi  mifura  verfo  le  confina  di  quello  campo , ouc 
bor  s’anicina»  ed  Iter  s’allontana»  echianjanfi  bete»  le  quali  confiituifcono  di  tee 
linee  detta  figura  di  quattro  linee, dette  trapczzi  come  fopra  e triàgoliie  le  mifure 
di  quelle  boto  vnitc»  e fommate  iniieine  > fi  riducono  ancorché  fodero  piedi  i ta- 
tto! e»&  i tornarnre»  fcmprc  olTeruando  quante  volte  entri  il  numero  1 44.  in  qual 
fi  voglia  mifura  dc’campi»  femmata>&:  vnita»  oucro  il  duccuto  venti»  ò altro  nu- 
mero di  tauole  della  Bifolca  » volendone  Bifolcbe  > oucro  il  numero  delle  dodcci 
oocie  del  mede,  iucafo» che  fi  volclfe  mifur.rc  fincllra»  ò porta»  ó lauoro  minuto, 
perche  ddli^icncl  mifurare  icaia^i.perordir,ario,nonfi  ticnecóto»aiKorchc, 
come hò detto» dall'oncia  ne  vengati  piede,  e il  piede  conftituifca^  pertica . Hò 
jntraprefo  il  lafciarmi  intendere  con  la  milùradi  pertiche  col  prefuppofto.chc 
meglio  fi  leghino  i caratteri  maiufcoli,chc  le  lettere  minute . Non  ^^ancan^,cht 
più  cfattamcnce  eoa  oncic  » e minuti  anzi  minimi  » inieguano  » lìconK  con  più 
quantità  di  figure  m«llrano  più  perfettamente  il  modo  di  nvfurarc»tna  per  quel- 
lo» che  polla  ballare  a vn’Ecooomo  » per  fapcrc  prcHò  clic  poco  il  contode’fuoi 
campi»  la  liadetee  t'igMCc  con  finfralcritu  forfè  lo  fitisfcranuo. 
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Quanto  al  pefo,  certa  cofa  è,  che  ogni  Orefice,  og  i Spetialc,  & ognVno . che 
maneggia  denari.hi  li  fuoi  pelì.quali  priacipiano  dal  grano, perche  cM  grani  24. 
fanno  viio  fcrupolo.  c con  tre  dx  quelJi  fanno  vna  dramma,  c con  dramme  otto.fi 

’r  ® ’cnticinquc  libre  fono  vn 

pelo  (Tc  bene  nella  foglia  di  Moro  voglion’eJfer  trenta  libre  à farVn  pefoltre  oefi. 

dVno  fiaio  di  Grano,  poco  meno , ò poci 
piu,  fecondo  la  qualità  de  terrcni.c  de  gli  anni.due  fiala  fanno  vna  corba.cinauc 

H ò vogliam  dire  foma,  qual  di  formcnto  in  fanna 

ndotto  fi  crede  polla  badare  per  vna  bocca.petochc  fe  bene  gliJxuoniini  faticao- 
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ti  ne  mangiano  più , le  Donne , e i Putti  non  la  confumano  ; la  metà  del  fudet* 
to  fiato  chiamiamo  vna  quartarola  > pcrcfferla  quarta  parte  d'vna  corba.»  i 
Quefla  quartarola  diuidcfi  in  quattro  parti  > vna  delle  quali , Heome  l’altro  quar- 
tirolo>  ò nappo  viòn  detto*  quello  diuifo  ancor'egli  in  quattro  parti  * quarticini 
fono  nomati . 

Gli  Antidii  haueuano  ancot'efTì  modo  di  mifurare , che  da  cofa  manuale  tra* 
hea  il  principio,perche  il  lor  fcftario  eflendo  formato  con  due  emine  d’oncie  dicci 
l’vna*  era  oncic  venti»  e quella  emina  può  clfcr»  thè  fofl'e , quanto  grano  fi  porca 
tenere  in  vua  mano  curuata  » con  le  dita  congionte  > e che  ambidue  le  mani  cosi 
geminate»  cioè  due  emine  faceffero  il  fcftario  . II  tutto  può  eder  cerco  à ciafebe* 
duno  con  la  proua»  perche  vedrà»  che  quanto  grano  cape  in  vna  mano  curua»  co- 
me di  fopra»  farà  oncie  dieci»  & oncie  venti  capiranno  ambidue  lè  mani  congion- 
te»!dalla  qual’vnionc  è venuto  forfi  la  barbara  parola  da’Ruftici  vfata  di  gemina» 
ma  in  effetto  emina  non  vuol  dire  vnionc»  ne  geminatione  di  mano  » ma  viene  dal 
Greco, fignificando  metà, perche  vn’cmina  antica  era  la  metà  d’vn  fcftario,  come 
s’è  detto»  fei  de’quali  feftari  (che  perciò  così  fu  detto^  formano  il  congio , che  era 
libre  dicci»  al  quale  corrifpondc  molto  bene  il  noftro  fudecto  nappo»  ò quartiro* 
lo»  e tre  congi  faccuano  vn  moggio, che  era  libre  ventifette»  ò trenta,  e come  tale 
Io  deferiue  Plinio,c  quattro  cogni  erano  vn'vrna,  che  cornfpóde  alia  noftra  quar- 
tarola,e  due  vrue  erano  vn’anfora  » che  fi  può  dire  da  noi  vno  ftaio , e così  le  mi- 
fure  della  Madre  dc’Studi  fonovniformi  all’antiche  de’ Romani.  Haueuano' di 
più  li  Romani  maggiori,  c minor  mifure,e  pefi.ma  perche  tutti  fi  poflbno  ridar* 
re  a’fudctti,ò  vengono  da’fiidctti;  c perche  quelle  fono  le  più  praticate, c nomate 
da’Scrittcri  Antichi  d’Agneoitura  » perciò  di  quelli  mi  fono  valfo  » tanto  piu  vo- 
lomicri»  quanto  vedo»  che  hanno  fimilitudinc  con  le  nollrc  vfare  in  quelli  tempi, 
come  hò  accennato  » sì  per  tcllimonio  di  Plinio,  di  Diofcoridc,  Aleflandroab 
Alexandro,  Giorgio  Agricola»  Polidoro  V irgilio.  Celio  Rodigino , e de*  PP.  Do- 
nato, cVillalpandi  » Jfc  altri,  come  perche  ancora  da  molte  congiecturc  trouo 
efler  cali,  prima  perche  ordinano  gli  Antichi  fcrittori , che  con  quattro  moggi  di 
grano»  quali,  com’hò  detto  di  fopra»  fonododeciquarrirolidc’noftri,  fi  femini 
vno  de’  loro  giugeri  » e noi  con  dodcci  quartiroli  pur  feminiamo  vna  delle  nollre 
Bifolche . E le  bene  pare»  che  il  giugero  delineato  da  Columclla  fotto  la  longhez- 
za»c  larghezza  di  18800.  piedi  quadrati»  ridotte  alle  noflrc  tanole»  fia  più  gràde 
della  nollH Bifolca  » con  eccello  d:  circa  cinquanta  taiiole.  In  ogni  modo" bifo- 
gnafapcrc»ihcil  piede  antico  dc’Romani  era  minore  del  noftro  oncie  due,  & vn 
tantinodipiù.  Taleè  l’vfatoda  Vitruuio , talecla  mifura,  chchò  veduto  in  vn 
congio  antico  in  Roma  nelle  CafcFarncfianc,  col  quale  fi  fono  mifurate  L'Co- 
lonnc del  Panteon»  fitaggiullace  con rhiftoric  de  gli  Antichi . Pc’lqual  manca- 
mento del  fudetto  piede,  ogni  quindici  piedi  Romani  non  fono,  che  dodici  de’no* 
ftri,  fi  chele  dalla  fomma  delle  288.tauolc,chc  faria  vn  giugero  Romano  dc/cric- 
to  da  Columella»  fc  nc  leuaranno d’ogqi  quindici  piedi  tre,reftarà  delle  nollrc  ra- 
uole  num.a  jo.  c due  terzi  poco  differenti  dalla  noftra  Bifolca»  qual’è  caluolra  ca* 
uole  2 a e . & in  alcuni  luoghi  2 3 8.  & in  altri  230. 
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ariamaoo  Forftiehtone  certo  grano  grolTo , rotondo,  e per  ordinàrio  di  colór 
gullo.mapcrftraordinario  nero  rodò,  ò bianco  ; quefto  dal  Fo/Jio  è chiamato  DclF,- 
ronnento  Turchclcojdal  Mattioli  Indiano,  c da  altri  Siciliano  «ancorché  il  Mac-»  f^ttitsn 
noli  ne  delcriua  vn’altra  fpetic  fotto  nome  di  Siciliano . La  coltiuationc  di  qùcao 
^noipocofiprattica,  perche  volendo  terreno  grafiflìmo^  in  luogo  diqueflo, 
forti  con  miglior  conlcglio,  nel  terreno  graffo  poniamo  la  Canepa  . Scminafi  di 
Primaucra,  c 1 Aprile,nato  fi  zappa  ancor  due  fiate;  Alza  vn  gambo  groflb,  no- 
dolo,  & alto,  come  canna  ; nc’nodi  alti  da  terra  più  di  due  piedi  trdle  fc®Iic  , che 
afono,  caccia  alcune  guaine  longhe  vna  fpanna , nella  fommità  pinacchiatc  con 
ccrK  hia  di  vano  colere,  m quelle  fi  racchiude  la  fpica  con  le  grana.quali  in  tem* 
po  d abbondanza  fi  danno  à Colombi,  e Galline,  ma  in  tempo  di  carcfiia,ridot-  : 

polenta  dolce»  c da  V illani»  che  fc  la  oiangiaiio»  c aflcrmacoj 
che  lazia  affai,  ma  dà  poco  fiato . 

Il  Garzo  Lanario,la  cui  coltiuationc  haucrapportato  nome  à gli  Antichi' Ant>  ^tlCdr- 
coltoti  Bo'ogncfi,  n’acccrta  non  folo.quàto  fi  legge  in  vari;  Auttori  ; ma  il  vcdCTc  * 

che  a guffa  dc'Fabij , Lciit  u li,  c Ciccioni  fi  ritrouino  le  Antiche  famiglie  in  Bolo- 
gna de;  Garzoni,  c dc’Garzcria . Si  ferbanoin  Danza  afeiuttaiGarzi  più  gran- 
di,  c pili  grofli,  eletti  per  rcmcntc.al  principio  d’ApriJc,fcuotcndogli, fi caua  il fc- 
me.c  nella  terra  vigorefa,  & ingranata,  molto,  ben  lauorata.ò  con  aratro,©  van- 
p fcminato,  con  raftcllo,  ó Icggicr  zappatura  fi  cuoprc . L'Ottobre  fuffeeucntc 
le  piante  fi  trapiantano,  ponendole  vn  piede  diftantc,  in  terra  con  aratro, ò van<>a 
Jauorata, facile,  dolce,  c magra,  in  che  confifte  la  bontà  del  Garào , c perciò  ra*c- 
colti,  quando  lon  ben  fccchi , fi'confcruino  in  flanza  lontana  in  tutto  da  o ni  hu- 
miditd  . ScruoBo  quelli  per  alzare  il  pelo  ad  ogni  artificio  di  lana , c perciò  con 
gloria  dell  Agricoltura  Botognefe  fono  comprati  da  Marcanti  Foraflicri  con  tato 
vtiJc,quantodiCancpa,ctalvoItaancormaggiore.  Chiamali  da  Greci  Di/ba- 
CCS,  quali  contrario  al  veleno,  con  cui  vccide  il  Serpente  . Pcrodieafciucà- 
T rw  r ° j"  cHremo  tutti  gli  humori  del  corpo,  cagiona  per  gran  Ictc  la  morte . 
l-e  taglie  di  qucfto  affai  JargIie,concauc,c  congiunte  vicino  alla  ver«a  del  Garzo, 
ritenendo  1 acqua,  c la  rugiada,  come  vna  fcodclla  porgono  per  contrario  como- 
dità o efiuìguer  la  fete  ad  ogni  animantc.E  più  volte  io  hò  veduto  le  Quaglie  ab- 
bcuerarfi  in  quelle  foglie  .Si  dice  ancora  Zalrum  reneris,  perche  le  Donne  fi  fcr- 
uouo  di  quella  fudetta  acqua  per  farli  belle  . Vogliono,  che  fi  ritroui  fAutunno 
vn  verme  iiipelli  Garzi,  quale  portato  al  collo,  ò legato  ad  vn  braccio,  liberi  da 
Quartana . Similmente  la  radica  di  quello  bollita  in  vino,  tantoché  venga,  come 
cerotto , fina  le  fillurc  del  federe , e le  Mule  j ma  bifogna  queflo  mediwmcn^ 
per  confegho  di  Diolcoride,  confcruarc  in  vaiò  di  rame . 

■ La  Lente  da  Latini  Zcw,  quali  Zems,  perche  c molle , c fenza  alcuna  ruga , ò 
^prezza.di  Gcnnaio.pcr  tutto  Marzo  fi  può  feminarcc  coprire  con  zappi, ouc-  ^ * 

tngraflata.c  doIcc,ma  affai  alciut ta,pcr-  rerr^ 
lufiurcggiando  di  lua  natura,  quando  habbia  affai  Immorcattendc 
a g-cfccrc,noad  ^lignar  i fiori,  e pero  prattcafipiù  su  colli, come  dimeno  humi-  Si/0  . 

*•  i PS  diti. 


466  Ld  ^trrd» 

die  che  il  piano . Comendano  il  fcminarla  nel  crefeer  cielJa  Luoa>e  maffime  nel* 
la  duodecima.  Due quartiroli  badano  per  empire  vna  cornaruraie  nt  rna  Bjfòi- 
CMt  il  tutto  s’intende  della  buona.pcrche  Ce  lì  peneri  in  acqua  lì  vcdri»che  bsona 
parte  fouranuotai  e quella  non  è atta  i feininarli . Se  fi  farà  da'C  quattro»  ò da> 
que  giorni  in  Iettarne  fecco,c  polucrofo , nafeerà  bella  » c profperola  pc’l  rigore» 
che  da  quello  rìccuerà/Oltrechc  nel  feminarla  con  quella  millicanza.vcltà  ne« 
glio  cópartita.Pare  anconiichc  faccia  bene  nc'luoghi  fródolì>e  tri  gli  arbori;R«c> 
colta,  e ben’afciutta  lì  conferua  ne’vifì,  oue  lìa  dato,  ogiio»  onero  tri  la  ccticre. 
fYo  • Mangiali  in  minedra  da  graffò,  e magro,  quella  cotta  con  carne  falara  , farurea, 
, aneto,  e porro  ; queda  con  tarantello,  faluia,  aglio,  e petrofelli . La  Lenteé  con* 
f'iWK,  traria  al  ìangue,  e nc’nodri  corpi  lo  diminuifceaffai.'quindiè,  fe  li  d*jmpetiiora,e 
fubita  colera  triuagliati  ne  mangiaffero  affai, lì  temperarla  quel  draordinario  af* 
fetto.  Similmente  la  ruafaerbapodafopra  le  tagliature,ferma  il  fangue.  llluo 
decotto  lì  dà  ordinariamente  i quelli, i cui  principiano  i moruiglioni,  datioi  det- 
ti raroli  ; ma  c'c,  chi  gagliardamente  contraria  qued’opinionc , faridunque  me* 
glio  il  Tuo  decotto  pigliarc,fcnza  fpefa  di  Mcdico,ben  falato,quando  fari  bifogno 
di  loiuerc  il  corpo . Nel  condirta.chi  ci  midica  fapa,ò  altra  cofa  dolce,  fi  errore . 
Cador  Durante. 

* Si  licei  extollatpel^iammera'Nilus 

, DulcufÌ4ddideristoxicadirafiuis.'  '■ 

E che  veniffe  d’Egitto  TEpigrammida  ce  l’arerta.  n ij.-i  '.  > 

Recipe  Niliacjmpelufiamimeralentem 
f^ilior  eft  alica  cariar  illa  Faha. 

S.Girolamo  però  nel  Libro  nono  fopra  Zechia , dice,  che  la  Lente  non  lì  chia- 
ma Pelulìana , perche  lì  generimi,  maperchediTebaidapc’l.Niloal  Pelulìofi 
portaua . Secondo  Teofrado  era  queda  vfata  affai  in  cibo  da  gli  Egitij,  e Crea . 
Eraclio  Tarcntino,  vna  viuanda  di  Lente, e bieta  daua  à mangiare  i fani  per  pr«- 
feruarli,  i gli  amalari  per  fanarli  ; e Tauro  Filofofo  prindpiaua  il  Ilio  màgiare  da 
▼na  viuàda  fatta  di  Lente,c  Zucca  trita  minuta . In  Ateneo  predò  i Stoici  era'pro- 
uerbio  : Che  il  fapiente  tanto  sd  far  bene  ogni  cofa,  come  condir  ben  la  Lente  i & in  vero 
mentre  s’è  trouato,  chi  permuti  vna  oppulentillìma  primogenitura  in  vna  mine- 
dra di  Lente,  fi  può  crcderc,chc  all’ora  foffe  in  grand’vfo,e  n)olto  gudofa,ouero, 
che  bora  gli  Huomini  fi  lìano  fatti  tanto  delicati,  che  queda  fprezzàdo  non  l’vlì- 
no.  1 ruperditiofi  Romani  haueano  la  Lente  per  mal  auguro,onde  Plutarco  nella 
vita  di  Graffo  rifterifee , che  il  Aio  effcrcito  prefe  auguro  della  rotta  che  hebbe 
daH’cffcrli  dato  Lente  per  caredia  dell’altre  grani , tanto  può  tal  volta  vna- vana 
opinione,  che  la  brauura  de’Forri,  è Alperata  da  vna  cofa  villillìma . 

. Lafìno . Il  Lupino  lì  femina,  ò per  mangiare , ò per  ingranare  il  campo , quello  d’Au- 
tonno,  quedo  fubito,  che  s’è  raccolto , quello  fi cuopre  con  picciola  gleba aran- 
do,ouero  neH’araro  li  zappa, ò erpicai  quedo  fi  fpande  fopra  il  terreno  non  lauo- 
rato,  nel  quale,  ancorché  non  lo  toccaffe,  allonga  la  radica,  Se  alligna , e pcrciòé 
chiamato  Lupino,  poiché  i guila  di  Lupo  appetifee  la  terra . Da  quedo  non  co* 
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perco  li  può  conofcerci  che  quando  i fcmi  non  nafeono  > non  e total  difetto  della 
terra»  come  vuol  quellì>pcrch:  li  vede»  che  ancor  dc'Lupini>quali  d' alcuni  aniouc 
li  non  fon  danneggiati»  molti  non  nafeono»  ma  in  qual  li  voglia  modo  feminato» 
mole  terreno  dolce»  magro,  leggiero, e facile»  e fico  caldo . Ingrafla  meglio,  che 
qual  fi  voglia  cola,  e malfimc  le  V'ignc»  perche  non  porge  morbidezza»nc  calore» 
ma  inal'odare  alle  Viti . Ingrad'a  ancora  mirabiimcntc  pollo  alle  radici  de  gli  ar- 
bori > fic  i frutti  difende  da  intcrmita,c  con  la  lua  amarezza  da  animali  nociui,  ol- 
tre che  fpegne  ogni  trill'herba,  che  vicina  ci  nalchi . C’uoprcfi  quand’è  in  fiore,  f 
con  l'aratro,  ò con  la  vanga,  per  ricciicrne  qucA'vtiliti . Non  vuole  alcuna  colti- 
oacione»^  e quello»  perche  meglio  crefecndo  pel  caldo  , non  defidera  huiuorc, 
qual  mediante  il  lauoricro,  le  difccndcdrallVeddar  le  radiche  . 11  feminato  per 
mangiare  fi  raccoglie,  fccco  che  fia,  ò per  tempo  humido»ò  le  teghe  fole»  eia  pa« 
glia  s’ara  forco.  Alcuni  lo  raccolgono  di  notte»  acciochc  i grani  non  cadiiio . Al- 
tri à bello  Audio  raccogliendoli  di  giorno  all’hora  calda,  lafc'ano  cadere  qualche 
grane  ifparmiando  il  fcmirtarli  per  Tolrc’anno . Raccolto  fi  confcrua  vn  fecolo  in  Ctnftr- 
llanza  afeiutta,  e mafiimc  fé  vi  potefle  capitar  fumo . V olendolo  vfar  per  Buoi  fc  * 

li  fà,  col  bollir  neU’acqua,  perder  l’amarezza, & à loro  è cibo  fano  ; per  gli  huomi-  ' 
ai»  col  farlo  Aar’afiai  à molle  perde  l’amaro»  e diuien  doke»ondc  interrogato  Ze* 

00  Citrio»  vno  de  cenanti  con  Ateneo  » per  qual  caufa  era  più  alfabile  » e di  con- 
uerfationc  dolce»  dopo  che  hauea  beuuto,riipofc,perche  fono  della  natura  dc’Lu- 
pini»  quali  quanto  Aanno  più  à molle,  vengono  più  dolci . Bruirino»  o Valerixno 
Icriuono  d'vn  tal  Pittore  detto  ikotogero»  che  viuca  foto  de’Lupini»  con  quali, e la 
fame»  e la  feteiu  vn’iAcUo  tempo  fcacciaua . L’oprc  di  que Ao  furono  tanto  Aima- 
ce»  che  Demetrio  volle  più  co  Ao  non  prender  Gialifo  patria  di  coAui»chc  guadar 
le  fue  pittore»  come  era  forzato  di  fare  fe  la  volcua . Si  mangiano,Iancorche  dol-  ' • \ 

ci»  afpcrfi  di  Sale,  per  renderli  più  gu  Aofi,  & in  cafo  di  gran  penuria  fono  di  gran 
folleuamento  alla  poucrtà . La  farina  di  Lupino  fd  la  pelle»  e la  carne  morbidiAi- 
ma.  II  fuo  decotto  libera  da  rogna. 

La  Melica»  che  Medica  ancor  vien  detta  » perche  forfi  Media  veniffe  » chiama- 
fi  inTofeana  Sagina,  perche  ingrafla  le  bcAic,  e con  le  frundi  in  herba»  e con  gra-  i 
ni  fecca . In  Lombardia  dicefi  Sorgo,percbc  forge  più  prcAo»  e più  alto  ù'ogn’ al- 
tro grano.  Vna  fpecic  di  bianco  è chiamata  da  Dtofeoride  Miglio  Indiano»  forfi 
con  penfiero  » che  d’india  veuiife  ; ma  Aluigi  di  Gio.  Venetiano  dice  > che  venne 
d’Armenia,  oue  Maiz  è chiamato, e che  vn’Oracorc  Venetiano  di  CoAaiuinopo- 
li,  primo  l'introduccfle  nello  Aaro  di  quella  Repubika;  ma  perche  dt  quella  bian- 
ca poco  vfiamo  » palliamo  alia  roAa»  la  quale  di  due  forti  conofeiamo  » vna  che 
s’alza  d guifa  di  canna  ben'otto,  ò dicci  piedi,  e nella  fua  fommitd  apre  ma  Spi- 
ca, ò Panocckia  con  moke  fila  aliai  Tparfe  » in  capo  alle  quali  è appefo  il  feme  ; 
qucAa  maturata»  c ridotta  d cafa  ; non  fi  batte  con  le  Canallc  » per  non  gua  Aar 
quelle  fila»  ma  paflando  la  panocchia  tri  vn  pezzo  di  pertica  fpaccato  fi  Arigne: 
c fc  nc  caua  il  feme,  ferbando  lo  fila  illcfc,  delle  quali  fe  nc  fanno  feoppe  da  tener  S 
politi  li  pauìmcmi  » e li  foifirti  ; fe  ne  fanno  ancor  fcopctte  da  nettat’i  panni  eoa 
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molt3i  & rtile  coitimodità . L’altra  fpctic  di  rofla.  ò pur  Capilina  { poiché  in  due 
poco  differenti  quella  ancor  fi  diuide)è  più  comunct  quella  fi  contenta  cfalzarfi 
quant’vn’huomoi  ò poco  più«  caccia  vna  panocchia  afi'ai  vnita  > a guifa  di  pigna» 
molto  più  abbondante  di  granii  che  l’altra  (udecta . Quella  battefi  con  Canaile» 
ò con  correggiate!  ò con  Buoi  come  il  grano  i eccetto  però  quella  poca , della 
quale  fi  rqlefle  feruirc  per  feopette  reggenti  per  maneggiare , e ncttar’alcuna  co- 
Ji/e.  ^ nell’acqua  . L’vnOj  e l’altro  ama  fito  caldoi  paefe  aperto  > terra  grafiffitna>  hu- 
Ttrr4  **>idai  anzi  fangofa , ò valliua  pc’l  molto  humorc  > che  riccue  »epcrò  fi  pone  con 
tant’vtilcicon  quanta  prudenza  nc’ terreni  valliui  di  nuouo  lolcatiiSf  aOodatiiper» 
che  fé  prima  vi  ci  poneflc  formtnto>ò  altro  grano  pc’l  foucrchio  humorcie  vigore 
hinureggiando  non  fanano  bene  Quindi  c > che  da  quello  grano  tal  terrcnoè 
mortificato  in  parte  » e meglio  fcrue  pc’l  fermento.  Altri  ancora  la  pongono  in 
quei  terreni,  quali  il  Verno  Hanno  coperti  d'acqua.poi  la  Primauera  dal  Sole  fono 
afciuttii  c quello  perche  altro  grano  non  c’alligneria  .eia  Mclcga»  che  tardi  fi  fe* 
' mina>cioc  l'Aprile.e’l  Maggio>può arpcttarcichc  s’afciughinoibaflanodue  quar« 
titoli  per  vna  bifolca  ; fi  cuoprc  con  zappa,  oucr’crpico nella  terra  arata;  Natali 
zappa  due  volte  col  fcalzarla  aliai . ma  quando  comincia  ad  alzarli,  fi  deue  zap* 
re  di  nuouo  la  terza  volta,  c con  ridurli  terra  al  piede  fi  rincalza . Seminali  ancor 
molto  più  tardi,  come  il  Luglio,  c l'Agollo»  per  darla,  mentre  è in  herba.aira  fol 
due  piedi  da  terra.  a’Buoi . 

La  farina  della  Mclega  è mangiata  >ò  da  sè,ò  millicara  con  altro  grano  fatta 
in  pane,  ò in  polenta,  con  la  quale  fcacciano  la  fame  il  Verno  i Rullici.  Con  que- 
lla farina  s’ingradano  i Porci.millicata  nell’acqua,  e fe  li  dà  à bere . Con  Melega 
fi  goucrnano  li  Colombi»  fi  dd  à Caualli  miilicata  con  fcmcla,  ma  è trilla  biada. 

VtilitÀ  . Si  cuoce  per  dar’à  Buoi,  fi  goucrnano  li  Galli  d’india,  c le  Galline . quand’c  gran 
freddo . Con  li  gambi  fi  fcalda  il  forno , c la  fua  midolla  fà  ottima  cenere  perle 
bugate.  Co’itcfii  gambi  fi  fafeiano arbori  per  ripararli dalliolc;  fi  chiudono  feni- 
1Ì.&  horti.fi  fanno  tetti,  e quelli  gambi  tagliati  minuti  in  topo  pcnuriofo  di  lira- 
me.  fi  danno  à Buoi.  S:  i gli  Afini . Le  radiche  fono  d’vtilitd  ancot’cfic , perche 
afeiutte  s’abbruggiano  con  ifparmio  di  Legna.  Ma  in  quei  campi,  ouc  fi  frequen- 
ta per  molti  anni  continui  poncr  la  Mclcga,qucllc  radiclic  marcifcouo,  e rcllitui- 
feono  al  terreno  quella  pingiiedinc.la  quale  hanno  fugata  » Ma  nei  campi  di  me- 
diocre grafi'ezza  non  occorre  vfarc  Mclega.  perche  aHbrbeado  ogni  lor  rigore,  Ir 
rende  llcrili.  • 

11  Miglio  così  nomato.pcrchc  vn  grano  nc  produce  mille.e  pure  nella  femente 
d’vn  quartirolo.non  fc  nc  raccolgono  mille  qaartiroli, la  caufa  è rvniuerfarà  tut- 
ti i grani,  cioè,  che  mai  nafeono  mici  quelli,  che  fi  feminano.  nc  in  quello  potia- 
mo incolpare  la  terra  mal  iauorata.  perche  ò con  ràga.ò  con  i’a  rarro  prefonda. 
mente  pe’l  Miglio  fi  prepara  il  Vcmo,da  cuigeli,òncuibifogna,chc  fia  ridotta  it» 
pobcrc.anzi  i Villani,  a’i]ualiè  di  molto  folciumcnto  quello  grano.lo  pongono 
«ella  meglio  terra,  c più  libera  d’arbori, dolce,  e facile,  che  habbinagrafia  ancor 
là  fila  natura,  ò da  loro  ingralTata  liuraida.ò  frcfca.in  quello  càmpo.ouenon  po- 
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tiimo  macqoare . E feil  Padrone  non  ci  pone  cura>Io  pongono  necanepari  ideSI 
non  facédocarojche  pc^difnagraraen:o  grandiilìmejchc  viene  dal  Mlglio>fì  gua« 
fìi  il  caneparo . Quello  nafcer  male  del  Miglia  nó  lì  può  attribuire  i freddiiò  ge> 
litchc  l’habbino  morto»  perche  lì  femina  mifticaco  có  polucre»  e lì  piglia  con  due  ' 
dita»  in  luogo  di  pigliarne  vn  pugno»  al  hne  d’Aprile»  ò al  principio  di  Maggio  » e 
fi  raccoglie  l’Agolbo»  dentro  a'quali  tempi  non  c'è  pericolo  di  freddo.  Li  danneg- 
gianri  animali  hanno  molto  da  viucre  alTai  fotto  terra»  lì  che  il  Miglio»  qual  lì  dé* 
ue  farelTer  vicino  alla  fuperlìcic  della  terra»  ò non  ritrouono»  ó non  curano»oltre> 
che  clTcndo  frequenti  le  pioggic  del  mefe  d’Aprile»  c Maggio  per  ordinarioiil  Mi- 
glionafccprcfto.  Quello  mancamento  di  nalccr  raro  il  Miglio  prouienc  da  fub* 
bollimento  » ò vogliam  dire  da  rifcaldamenro  » che  rauuicne  quando  per  volerlo 
battere  con  grandidimo  abufo»  e prcgiudicio  fanno  Ilare  in  monte  le  panocchie 
tagliate»e  maturc>&  acciò  più  lì  rifcaldi  lo  cuoprono  di  lluoie»e  cofe  graui»da  che 
oc  viene»  che  meglio  efehi  dalia  panocchia»  quando  lo  battono  auanti  il  Icuar  del 
Sole . E lo  llelTo»  ne  più  ne  meno  fuccederia  le  lo  lafcialfero  afeiugar  dai  Sole»  ma 
Ja  fatica  di  difenderlo  con  vna  guardia  da  gailine»li  fà  efequire  quello»  che  è la  ro* 
uina  di  quello  grano . 

Il  diligente  Agricoltore  non  lì  vale  per  feminarc  di  quello  Miglio  battuto  con 
rifcaldamento,  ma  clettionc  vn  buon  manipolo  nell’atto  del  mietere  lo  fi  Ilare  al 
Sole»|»i  afeiutto  lo  fofpcnde  al  fotìitto  in  luogo  oue  non  regni  humiditì.lìno  che 
venghi  l'hora  di  fcminarlo  in  giornata  humida»ò  nebbiofa  da  lui  amata.  Ne’Pac* 
fi  oue  lì  polla  inacquare  mietuto  l’orzoiò  il  formcnto  in  quello  llelTo  terreno  vi  fi 
{emina  il  Miglio»  che  è forlìTaitrarpetie  da  Crefeentio  polla.  Ricerca  quello  la 
fudetta  Acflacoltiuationc»  come  l'altro»  oltre  il  ponerloin  terra  dall’acque  inhu» 
niidito»acciò  prdlo  nalca»c  (libito  nato  lì  feguiti  inacquarlo  lìno»chc  per  maturi- 
ti biancheggi . L’vno»  e l’altro  bifognerà  dilfcndcrc  da  Paflcri , c Colombi  con 
fantoazi  di  iTracdo  polli  oue  è il  Miglio  per  fpauentarli  ; Ouero s’accomodando 
due  tauolcttc  in  equilibrio  compartire»  e limili»  qucAe  dal  vento  molle  fpauenta- 
no  col  Arcpito  i fiidctri  animali  » c chiamanlì  frulli > à quali l’aggionta  d'vn  fona- 
glio  apporta  maggiore  occalionc  di  Ipaucnto»  ancora  i volatili  faiuatici . Vfano  Vfi, 
in  Sicilia  vn’ahro  Miglio  bianco  piu  groAo»  & più  faporito  del  noAro  quale  non  * * 

ricufa  qucAo  fuolo  pur  che  lìa  graffo.  Del  Miglio  non  lì  getta  cof»  alcuna»perchc  ‘ ' 

il  fuo  gambo  ficco  lì  ripone  per  Buoi»  effo  ben  afeiutto,  c nafeoAo  in  luogo  priuo  * 

d’humidiià»&  oue  non  ^^an  venti  humidi  lì  confirua  niolc’anni . Varronc  dice» 
che  in  Pozzi  bcn’afcjuttnfconfirua  cento  anni.  Altri  in  botte  ben  chiufe  poAolo, 
il  confcruano  longo  tempo  tenendo  la  botte  in  luogo.afciutto.  H.à  ancor  proprie-  CoftrH/t- 
r àil  Miglio  di  conicroar  non  folo  gli  altri  grani  millicati  con  effo , riparandoli  da  *****  • 
putredine,  ma  li  flutti  ripoAi  nel  miglio  bcnilfimo  confcrua,  come  s’è  detto.  Può 
cffcrc.che  U minutezza  dcYuoj  grani,  con  la  quale  molto  s'vnifcc  cauli  » che  non 
c'cntri  aria,  con  la  quale  entrando  per  ordinario  congionta  humiditd  » caufa  pu-  y*' 
tredine.  Da  gli  vccdJi.Sc  Hnomini  è mangiato  il  miglio  fenza  il  gufciojdcl  qual  li-  ' ‘ • 
bcro  non  è di  tata  durata, c però  deue  l’Economo  auucrtirc,  che  nò  nc  faccia  pil- 
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lare  fc  nó  qnclla  quàtitàichc  per  Tei  Meli  pofTa  badare  pervlbdeHa  Tua  caCi«pet-' 
che  pillato  deteriora . Di  quedo  vn'oncia  bada  per  vna  mmedra . E perc^  ama' 
molto  la  cópagnia  del  latte, c del  ficroitendendofi  nó  folò  godófo,  ma  meno  no-> 
citioiquàdo  lì  cuoca, quindi  d,che  li  Padori  l’vlano  alTai.I  Tartari  nó  feminano  al*- 
trogranoiche  MigIio,dcl  quale  fanno  pane,*  polcta  con  sàguedj  Camello impa-* 
data  ; fìmilmente  ne  fanno  vna  bcuàda  qual  chiamano  Bift,  c cosi  di  Migliofolo' 
viuono.Sù  le  tauole  cóparifee  in  niinedra  cotto  in  brodo,ò  per  giorni  di  magro  c6 
ogiio,  ouer  ligato  con  latte  d’amandorIe,ò  pignoIi,có  palla  di  marciapane,ò  con- 
noci  bische,  e fané, ma  pede.  Se  ne  fanno  ancor  torte  edai  buone  per  la  famcglia- 
Ridotto  in  farina  fene  fi  pane,  qual  frefeo  anzi  caldo  è affai  buono  per  effer  di 
gudofa  frangiliti  fotto  denti  : ma  indurito  non  li  può  màgiare  onde  quedo  lì  pe- 
da  di  nuono,e  ridotto  in  poluere  fetazzato  lì  torna  ad  impadare  có  acqua,*  bu- 
tiro,  poi  fattone  mafeheroni  in  quella  forma,che  chiamano  Srrozzapretri,da  nor 
G:toccIiì,1ì  ciiobono  nel  latte, dapoi  inuolti  in  cafeto  Parmigiano  giattato,conaf« 
Ibi  bntirojlì  condifcono,e  fc  vuoi, che  per  la  fera  n’auàzi,nafcódene  vna  partc,per*«- 
che  r’adìairo,  che  il  piatto  vuoto  leuarai  di  tauola , ma  quedi  cosi  nalcofti  per  hi 
ìcra  rifcaldcraijò  in  tegame,  ò nella  padella,  pcrlochc  fatano  vn  erodo  friabile,  d 
gudolìlfimo . Grattato  ancor  detto  pane  già  venuto  troppo  rodo,  c pollo  d cao* 
cere  con  came,zatfaràno,ecanella  fi  buona  viuàda  alla  Spagnuola . Con  la  fari* 
na  ancor  lì  fi  polenta, la  quale  in  tempi  pcnurì«lì  fcruc  in  luogo  di  pane, anzi  pet 
luffj  fatta  in  latte  midicata  con  cafeio , c ricotta , c carne  magra  piccata  è molto 
buona,ma  fempre  viuanda  per  la  gola  delicata,  Ut  Io  dornaco  non  all'amato  pocd 
grata, c puoifi  chiamare  più  rodo  Piiltncnra,  che  Polenta.  Con  h^iglio  ligouer* 
nano  i primi  Pulcini,  i Colombi,  gli  Vcccllf,  e le  Galline,  con  abbondanza  d’onfe 

Scruc  li  del  Miglio  nc'dolori  dello  dornaco, e del  ventre  appi  icatoci  caldo  in  vn 
facchetto,  e quedo  perche  conlcrua  adai  il  calore,  anzi  i rullici  tengono,  che  le  <1 
dolor  lìa  mal  di  coda, che  col  Miglio  non  fc  ne  vada,  ma  ogni  altro  dolore  fi  difli* 

pi,  altre  altre qualitd  ridrcrte  in  quedi  verlì . ' 

’Pulscict  vrìnatn  THilif  : fed  fuprimit  aluuTMt  ' 

Formentifqi  UujC  tarmine  ffua  fuis. 

L'Orzo  dal  Latino  Ordeum, quiCi  aridum  prima  d ogni  altro  grano  lì  fccca.oue* 
ro  quali  oridum  per  haucr  Parilta  più  irfuta  del  grano,  pc’l  grandVtilc  nella  Medi- 
cina, da  gli  Antichi  fu  chiamato  nobilidìmo  Foniiento . Se  bene  è controucrlii 
fe  queU’Orzo.che  noi  adopriamo  lìa  il  tanto  celebrar  Ai  gli  Antichi,  & il  Budeo 
è di  contraria  opinione,  al  quale  per  non  entrare  in  colWrfe,  rimetto  il  Lettoro. 
Defidera  l'Orzo  terra  nera,  cvigorofa.  Fà  ancora  ben  - nella  dolce  ingranata, 
perche  da  quello  dabbio  riccuendo  calore , nricglio  da)  freddo , qual  teme  più  del 
grano,  fi  dilcnde . £ ficome  li  matura  più  predo  del  grano,  così  più  predo  anco- 
ra fi  femina  : cioè  à mero  Settembre , e nel  modo  iddio  i eh*  fi  feinina  il  grano. 
Nafcc  in  fette  giorni  da  vna  punta  cacciando  radiche, dali’alrra  foglia,  quale  è pii 
irftitadi  quella  dei  grano , e perciò  benidimofi  conofee  ; vuole  effer  più  raro  del 
g^ano,pctchc  più  con  moltiplici  capifee . Ma  perche  il  più  delle  volte  cc  n’è  mol- 
to 
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to  del  bucatOi  e molto  Ce  nc  perde  pc'l  freddo»  c perche  è grano  più  groffo  > così 
eoa  b coaica  come  H femina»  del  forraei)Co  fc  oc  pone  più  ftme  di  quello  per  bi- 
folca,  cioè  V a corba,  & vna  quartarolà . Nellaria  libera  com'qga'alcra  biada  fi 
molto  beqc,  inanpn  ricuùi  qiiaiùque  altro  Aro, purché  U terreno  Ha  gralfo;  teqiè 
il  malume  molto  più  del  furqicnto,  perche  tenendo  le  fpiebe  ritte  ricca:  l’bumi^ 
diti,  qual  nelle  l^chc  del  fot  mento  pcqdeote  non  lì  può  fermare . Si  douria  far- 
cJ^re , ò roncare  » ma  dapoi , che  non  sj/fa  col  grano , è fruftatorio  raccordarlo 
pcirOrzo.  Si  matura  di  Maggio,ò  a’primi  di  di  Ciiugno,lì  miete  nò  pcrfectamco* 
te  ouairo,  acciò  non  cada . b per  la  iùa  frjgiditd,oltre  che  hi  meno,  e-più  deboli 
toniche  del  fermento,  bifogna  vfar  maggior  diligenza  nel  conferuarloyc  farà  me- 
glio il  non  lafcbrlo  inuecchiar  fui  granaro, perche  diuenta  amaro.  Neladricati  di 
gcQ'o  ftd  bene  , di  calce  malifiimo , perche  dal  far  la  calce  per  coAumc  ordinato 
alTai'poluc,  efib ancora  , che  hi  qucAo  pure  inclina,  preAo  A riduce  in  polucre,  e 
dallo  ^iucriuare,  ò dai  romperli  quando  A maneggia  Aconofcei'impcrfetcoi 
Si  confcrua  fc  vi  A nu  Aica  cenere  di  legno  di  lauro, oucro  i'herba  femprcuiua  fecca 
iniAicaca]coa.gcAo . Alcuni  ci  pongono  nel  mezo  per  confcruarlo  vn  va^ pieno, 
e ben  chiufo  d’aceto . Sarà  meglio  auucntato, che  fia,e  libero  da  ognicopipagaia, 
Jafciarlo  vn  giorno,ó  due  con  le  notti  ancora  sii  l'aia, poi  cosi  rinfrcfcaco  ii,ppon- 
eaauanti  l'alba . Volendone  far  farina  farà  bene  elcquirJo  preAo,si  per  febifareìi 
iudetti  pcricoA,  sì  perche  fecondo  TacofraAo  l’Orzo,  & il  Formcnto  rcndPaó  più 
iàrina,quantopiù  prcAo  fono  macinati  dopo  il  raccolto. 

Hauemo , c l’Orzo  trimeArc , quale,  & Orzola,  c Marzola  da  noAri  RuAici  è 
chiamato  : qucAa  è più  grau.c  deU^Orzo  ordinario,c  più  rifcaldancc,  e però  non  A 
dà  à Caualli,  ne  A pilla  per  mincAra,ò  altro,  ma  A riduce  in  farina  per  vfo  dc’Cò- 
tadint,  ouero  intiera  fc  ncgoucrnanq  galline,  polli,  c colombi, c nc  rvno,c  l’altra 
modo  A dà  à Porci.  Ricerca  qucAa  l'iAcn'acoluuarione  dell'Orzo  ordinario,  ec- 
cetto che  A femina  dopo  il  Vcruo  ; veroè,  che  fe  bene  l’Orzo  ordinario  dimagra 
molto,  qucAa  fuga  molto  più  d^igordel  terreno, A clic  non  la  lodo, che  ne'tcrrcni 
troppo  vigoroAi  ouero  oue  A dia  molto  Aabbio . 

. L'vfo  dell’Orzo  è antifhiAìmo  ; S.  Girolamo  in  Ifàia  narra  » che  Ifaac  feminò 
Orzo,  c n’hcbbe  cento  per  vno,c  gli  AtcnieA  vforno  pane  (l’Orzo, c li  Gladiatorit 
che  nc  màgiauano  Achiamouano  Ordearij  i ma  che  più  chiarezza  dcll’vfo.di  que- 
Ao  niét  re  Chri  Ao  cop  cintjuc  pani  d’Orzo  fatiò  có  si  Aupendo  miracolo  tàte  mil- 
Ja  pctfone  ? Solo  da  Romani  pare  foAè  fprezzato  mentre  à Soldati , quali  hauca- 
jio  fatto maocameatodi  viltà,  eradatopaned’Orzoi  fbrA  perca Aigare  vna de- 
bolezza con  l’akra, perche  AriAotelc  nc’Problemi  dice,che  i Fornart , ò akri,  che 
vAno  pane  d'Orzo  fono  deboli,  c fottopoAi  a di  Aillationi  ■ 

11  MattìoA  pone  vn’altra  fpctic  d’Orzo  irt  FiJànaa , qual  quando  A batte  rcAa 
priao  di  quella  veAc,  come  fe  fòAc  pillato,  e giuAo  come  Formcnto,  di  quello  fe 
n’è  veduto  ancora  $ù  que  Ai  colli,  ma  in  poca  quantità  ; & bria  bea:  ri  praticarlo 
per  ifparmiare  la  briga  di  pi!Iarlo,&  ancora,perche  deue  £àr  meglior  paiK  del  no  • 
ilro  » qual  hà  femprc  rn  poco  di  ruuido  per  caufa  di  quella  feorza,  la  quale  noo 
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©nanfe  fia  fetaazatofempre  ci  retta, c li  nottri  Villani  non  G dilettano  auanti.die 
lo  mandino  i macinare  di  pillarlo  prima.  Quella  rpetie  d’Orzoy  della  quale  d fer* 
uiamo  alla  aicina  è differente  da  queflaidell.i  quale  i Cótadini  fe  ne  fcruono  à far 
pane, e fi  potria  contrapor.  c alla  fopranommata  di  Francia,pcrche  con  ogni  pie* 
ciol  percofl'a  quella  noftra  fi  libera  ancor  lei  da  quella  ruuida  feorza . Vero  è^ke 
per  commune  detto  de  Sauij , c dc’Perit i , che  manegiano  quello  grano  , l’Orzo 
ordinario, che  difficilmente  fi  fgufcia.e  molto  più  fano,e  guftofo  per  fani,  & ama* 
lati,  di  quello,  che  facilmente  fi  libera  dal  gufeio,  qual’hi  qualitd  fbrmentacea  , 
L'Orzo  è il  primo  frutto  tri  le  biade,  che  dalla  terra  ne  fia  donato,  e tato  oppor* 
tunamente,  che  .ì  Ruttici , quali  hanno  gii  confumato  le  grane  dcirantccedentè 
anno,  porge  molto  folleuamento  . Da  que  fio  fanno  prefagio  detta  futura  raccol- 
ta,quali  che  l’altre  grane  debbano  feguir  lo  ftile  della  frcóditi,ò  fteriliri  dell’Or* 
zo . Oltre  l’vfo  di  quello  pane  fc  ne  fanno  torte,minellra,e  polenta,©  la  tanta  no* 
minata  Orzata.  Non  mi  pare  però,che  fia  la  Ptifana  de  gli  Antichi;  perche  vedo, 
che  Apicio  infegna  di  farla  con  molti  ingredienti,©  noi  cotto,chc  fia  l'Orzo  lo  paf* 
fiamo  per  llamcena , ò pezza  bianca , poi  llcmpcrato  con  brodo , ò qualche  ac- 
qua dillillata  la  bruiamo  con  ouo,  ò fenza,  ma  in  qual  fi  roglia  modo , che  s’vlt, 
vuoi  eflèr  cotto  aflaiffimo,pcrche  col  cuocerlo  perde  la  frigiditd,che  non  auuienc 
alle  fauc,  & altri  legumi,  altrimenti  mal  cotto  è di  tanto  nocumento,  quanto  di 
grandiffimogiouamento  ben  cotto,  e fe  nel  farloboJlire  vis’aggiugneflc  rn  poco 
di  cannella  intiera,fetuiria  per  cfpellere  la  fua  fluttuate,  c frigida  qualitd,  e diuec- 
ria  più  pcrfctto,fenza  Hate  d mitticarci  zucchero,  come  da  alcuni  vien  configlia- 
co . Il  decotto, ò TOcIiam  dire  l’acqua  d’Orzo,  è tanto  commune  d gli  ammalatii 
che  quali  fenza  Medico  fi  può  preparare , fi  come  il  gargariùno  d’acqua  d’Orzo 
detto  Pofea  fi  può  vfare  ne  i mali  di  gola  . La  fiidetta  acqua  per  rinfrefeare,  qual 
fi  voglia  parte  del  corpo  rifcaldata  per  rogna,  ò altra  infiàmagionc  cagionata  da 
humore  caldo,  fi  come  per  gli  occhi  rolli  da  vapori  caldi  è cofa  Angolare  miaicsi^ 
ta  poi  con  acqua  di  finocchio  è principal  rimedio  per  gli  occhi,  Se  accrcfcc  il  latte 
alle  lattanti . Entra  ancor  nell’acqua  pettorale, come  gid  s’é  detto.  Si  che  in  Villa 
fopraucncndo  febee  col  màgiar  mine  lira  d’Orzo,  onero  orzate,  e col  bcuer'acqua 
d’Orzo  non  li  può  far’errorein  gouernare  vn’ammalato  fenza  Medico,  perche  la 
frigiJitd  temperata  dell'Orzo , pare  fia  fatta  d polla  per  opporre  al  gran  calore 
della  fèbre,  c Dio  voglia,  che  non  venifle  bene  d praticarlo  ancor  nella  Citrd.Vna 
fola  auuertenza  fard  neceflaria,  cioè  il  fernirfi  d’Orzo  buono,  c fano,  e per  cono- 
fcerlo  fecondo  Galeno  rópendofi  il  grano  deuer’cflcr  bianco  nel  mrzo,  pefo  qua* 
to  poffa  cflèr’altr’Orzo,denfo,  c per  di  fuori,  di  gufeio  polito,  e nero,  ò berettino, 
Deuefi  ancot'vfar  del  più  nouo,che  fi  pofla  hauere  sfuggédo  femprc  il  polucrofoi 
come  il  più  imperfetto . L’Ono  fi  dà  d Caualli,  d Muli,  d Buoi,  & ad  Afini , e fe 
folle  di  poco  battuto  G fi  Hard  molle,  acciò  gonfi  nell’acqua , non  nel  ventre  dd 
Caualli  con  pericolo  di  Dolore,  & è Jor  meglio  biada , che  fi  polla  vfare , perche 
nutrendoli  molto  gli  dd  forza, e vigore;  la  qnàtird  fi  regola  con  la  qualitd  dtf'Ca- 
ualli,  c la  fatica,chc  fanno,  per  ordinario  d «ollri  di  carezza  bifogna,  che  fi  con- 
tea- 


Libro  Se  fio.  4^^ 

wntHJO  di  mizò  qtKiVtd  per  /oJraiai  altri  più  nobiliiC  più  faticatui> fc  nc  gli  di  il 
'doppiojSt  ancor  molto  piti  fecondo  roccalìonc;  folo  racconterò  quanto  rilpoftf 
Vii  C.uialiero  cfpcrro  nel  goncrn  ir  Cauali,  cflendo  interrogato  fc  era  rimedio  d 
prouedCr.chc  i Cauali  non  fi  t3gliano>rtfpofc,eHera.c  proucdeniifì  coll’applicarc 
d quella  parte  oft'cfa  della  gamba  ouc-fi  taglia  il  Ganallo,qucII'Orzochegliao3' 
za  nella  mangiatoia  per  faticta/La  floppia  ancor  d’Orzo  h di  d'Cauallitma  ere* 
derci  foflTctncgliod’abbruggfarla  perreftitutre  ai  campo  con  quello  beneficiò 
quel  molto  di  vigorcjchc o’arongaro l'Orzo.  L’Orzo  in  hcrba«quando  Iià  la  fpicà 
piena  di  grane  col  latte  fi  di  d Cauali  giouani  per  purgarltirìnfrefcarliie  farli  far 
corpo.  I grani  deH’Orzo  cofiiruifconoancor’effl  ogni  pefoi&  ogni  mifura>pcrche 
tré  grani  fanno  vn  oncia  drmiftira  i con  la  quale  fi  forma  la  pertica  » & ogn’alrra 
mifuraicomcs'è  detto, c fe  bene  liaucmo  attribuito  il  tutto  al  gratto  del  fonnéto> 
s'è  fatto  j^r  valer  fi  della  fua  eccellenza,  c per  efier  più  communc , perche  tale  hi 
granotche  non  hi  orzo  > anzi  anticamente  fi  valfcro  dei)’  orzo . DcH’Orzo  fi  fi 
Birra.come  gii  s’é  detto , 

Il  Panico  perche  ricerca  la  medefima  coltiuacionc  del  Miglio,  poco  fi  darà  da  P-»* 
fcriuere.c  tanto  più, perche  poco  s’vfa  di  fcminarlo,  fuori  che  tra  Fagioli, & il  Mi>  • 
glio  ftefib.  Solo  fari  di  confidcrabillc  , che  tutte  l’alrrc  biade  fono  diffeìe,  chi  da 
bacccll#,chidetonichc,c  chi  da  fcorze,oon  tanto  dal  roftro  de  gli  animali, quàto 
dalla  villa  iflcirajma  il  Miglio, St  il  Panico  fcopcrti  Hanno  cfpofti  alla  villa , & al* 
la  voJonci  d’ogni  animale.  Cede  però  il  Panico  alla  bonti  del  Miglio  di  gran  lon-  ’ " > 
gaidrefìdo meno  guftofo  nel  mangiare  , più  durodadigerirc,e  fcrmandoancoc 
più  il  ventre, 'quindi  è che  s’vfa  da’Rnftici  cotto  con  latte,  ò con  oglio , ò con  car- 
ne porcina.  Con  tutto  ciò  ferine  Bruirino , che  in  Francia , c li  Sauoiardi  l’vfano 
a(fai,echei  Campani  l’vfauanomolco.e  che  nella  Lombardia  trafpadana  antica- 
mente  fattone  farina  millicata  con  fatta  nc  faceuano  pane. Noi  per  vfo  de  gli  vc- 
celi  ce  ne  fcruiamo , e fi  femina  per  dar’à  Buoi , mentre  è ancor’tn  herba  tenera . 

Vna  fpccic  di  Panico, e forfi  il  faltiatico,  perche  nafee  da  sé , quello,  che  chiamia- 
mo PanicaArcllo,qual  ficome  altrouc  hò  lodato  per  buono  da  gouernar  Galline# 
è Colombhcosì  qui  cófeglio l’Economo  ad  haucr  cara  di  raccorne  aliai, c confcr- 
iiarlo  per  il  fudcttofcruirio,ne  ti  paia  (Thaùer  ad  eflèr  notato,  come  che  raccogli 
cofa  da  altri  fprezzata.pcrchc  ne  fentirai  que!iVtilc,che  altri  non  gotlonò,  c que- 
llo è vn  far  conto  del  poco, 

. La  Spelta  chiamata  ancor  Zea, come  fu  detto . 

Spelta<H  \onmì,xeam  diuere  Telafgì,  SptltA  ^ 

Cui  tribuunt  primos  Hordea  Farq;^adus . 

E così  detta  quali  pelta,perche  la  fua  fpica  è piana,feminafi  fubitodopo  il  grano 
perche  teme  metto  il  freddo  d’ogn'altro  Ibrmétaccio,  ficome  vuole  il  doppio  più  * 
feme  nta, perche  elfcndo  coperta  di  molte  tonichc,cmpie  il  pugno  predo , c cò  la 
grolTezza  la  mifura,ma  con  pochi  grani,Ponefi  ne’tcrreni  magri  non  già , perche  Sito. 
nona  mi  li  buoni,e  gradi,  ma  perche  nel  terreno  magro  il  focmcntopoco  frutte- 
ria, eh  e la  fpdta  noi  ricufando,  frutta  qualche  cofa,  anzi  fc  lì  feguiralTe  per  otto, 

ò dicci 
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ò dicci  anni  contiuui  d fcmioar  fpclcain  rn’campOi  c che  ogo’anoo  s*abbrugia(ie 
la  Ina  {lopia  ii  Campo  di  magro  diuerna  grano,&  attoà  produr’alTaiformenco^ 
Nò  occorrcmolta  fretta  àmicrarla»perche  di  rado  cade  il fcmc^ancorche  molto 
matura.-Teofrafio  moicane  Ua  più  atta  à mucatiì  in  fprmoQto  >dw  altra  biada» 
ma  che  bifogna  prima  pc(farla>e  pilarla  . acciò  lì  liberi  dalle  toniche  auantiii  15^ 
mini  I e che  quefto  poi  fucceda  il  terzo  anno . Altri  dicono  > che  per  càuli  delia 
fimilitudinc  facilincntcfimutamAueiia>ionon  vedo  alcuna  di  quelle  trasfot- 
mationi,ma  lolo  couofco.chc  degenera  in  vn’alcra  fpctic poco  da  lei  dilfimUcHna 
molto  lcggiqra»e  trilla  quale  i- Contadini  chiamano  vqntiiachia»  quale  fcruc  folo 
per  biada  da  Aliai.II  grano  dc^a  Spelta  gufla  àtucti  gli  Animali.c  pcròin  Tofeà 
na  per  l’eccellenza  la  chiamanò  liwda  ; qpfUi  che  tratuno  di  panifici  vogliono  » 
che  fia  di  locz^^qa  qualità  trà’ljFormtmto»  e L’Qrao , cioè,  che  notriCca  meno  del 
Forracnto.e  più‘ddrOr20,pcr  quelli,  quali^r  debolezza  di  llomacQ  hàop  biro- 
gno  di  mcdioac  nuirimiuto»  facia  bene  4^  pane  di  fpclca  in  luogo  di  tritello  » 
come  s’vfa . Di  quella  gli  antichi  ik  faccuano  vna  bcuanda  forbile  i guifa  dì  Ptà- 
fima.ò  d’Orzata;  aliai  lodata  da  gli  autori  di  queltempo,  ma  da  noi  iralafci«a  » 
perche  torli  habbiatno  maggior  delitic  • Si  da  la  Spelea  à Caualli.  AIìbì.  Muli . s 
Buoi  r£ftatc,c  cò  la  mifura  di  fopra  dcli’<>rzo  detta;  Al  grano  della  Spelta  porM 
jdfai  danno  il  pioucrci  Ibprj.perchc  quelle  molte  toniche  di  paglia . che  hà.O  fa* 
no  negrc.c  di  nial’odore.nc  fono  poi  di  gulto  à Caualli.Sc  ii  granodctcriora.il  ri* 
f'/e  • medio  è il  ridurla  predo  d coperto  ^ Qiando  per  venderla  li  mifura  in  rignardo 
delle  molte  fuperfluità  & efcrcmcntùchc  ha.fcnc  fà  vno  dato  colmo.  Se  vn  radu- 
to-La  fua  paglia  non  vale  per  be  ftiemìa  fc  ne  fanno  capelli  ridotti  in  treccie,^  al- 
tre cofe  rullicchc.c  da  villcggianti.mavtiliic  belle . 

La  Veccia  fc  bene  da’Cótadiui  è conucrcita  in  compagnia  del  grano  in  farina» 
Ficcid,  epatis.fàperòritrooata  più  per  vfo  delle  bcUic,  die  de  gli  Hnomini.  così  npo  li 
folle  mai  TcdiKa.pcrchedi  rado  fi  Icua  dal  campo . prima  che  vna  parte  necada» 
la  qual  rinafccndo  Tanno  allenire  col  fomento . caula.  che  lì  raccoglie  accompa- 
gnio  con  qaclVinfanna,nc  e pericolo  di  poterla  Icuar  Icnzao&fadcl  grano  pc- 
xochc  à quello  s’attacca  con  certi  caprioli.c  fi  foljenta.comc  la  V ite, quindi  bà  il 
.nome  di  Veccia . che  vmeire  in  Latino  voi  dir  ligare,  io  credo,  thè  Cfirifio  nella 
parabola  della  zizania.intédcflc  della  Vcccia.perche  con  Teradicar  la  Vcccia.s’è 
shirzato  àcauafancor’il  grano, me  ntre  ella  fi  Uà  così  à quello  auitichiato,  cofa 
chenonfàne  il  Loglio.ncTAucna.ncilGiottone;  Quanto  hi  di  buono  non  lì 
TfrrÀj  cura  di  terra  molto  grafia,  anzi  elsa  le  apporta  pingucdinc.raétrc  però  fobico  fe 
gara  s’ari  il  campo,  alcrimaTtcdimagra.fccondo  Crelcntio.BC  fi  cura  d’altra  col* 
Coltiud’  tiuatione.clie  di  fcminarla  arca  il  Nattlc, coprili  con  la  gleba, o la  laga, perche  la 
utnt . terra  dal  freddo  mortificata,c  fatea  ccncrc,s’appiana.  eviene  à fiat  fopra  la  Vcc- 

ciain  miiwr quantità. Vn’auucrtcnza  fi  deuchaucre  » à nou  la  fcininarc  fino,  che 
non  è afèiiita  la  rugiada,  oucronon  ne  feminare  fe  non  rama  » quanta  fi  potìfi  co- 
*.  . prirc.qucl  aiorno,pcrchc  nccuendo  dalla  notte,  ficomc  dalla  rugiada,  humidita» 

fiputrca,o’pcròdc(ìdera  terra  aA;JÌ»w,e  lecca.  W tcti^o  di  feminarU  dpuràeflec 
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dopoiI'PleniloflÌ9i sfociò  non  naoftcfadj  Lumache  »ò  Pidocchi.  Si doarìa  lega* 
re  fubitoiche  fì  comincia  à fcccarctperche  b}itcciti  crepàdo  i baccelliinc  cade 
il  femcicol  fopradctto  pregiadicio . Quando  fì  tarda  a feminarla , fi  potine  nella 
terra  laaorata  .coprendola  con  zappa , & erpica  Cofitimafi  à feminarla  cò  Mar<^ 
zolaiOoerOrzola>ecrefcendoeiurainbe>fà  aOai  bene  la  Vecchia,  percheauuiti* 
chiara  al  gambo  di  ^uellavs’alza  affai  con  moiri  comerri,‘queIla.che  fi  femina  per 
dar  i n herba  i mangiarci  Boo^qualì  molto  nutrifee.  non  fi  dette  feminar  di  Mar* 
zo.perche.  fecondo  Paladio.lc  apporta  nocumento  ; vero  è.  chegiona  fcmprc  i 
beftiami  gioDani»  d vacche.chc  allattino;  Gtiardinfi  peròdi  darla  i befiic.  ché 
fiano  vicine  al  partorire,  perche  gliactrdce  dolore, con  pericolo  di  morte.  Non  fi 
deue  feminar  vicino  dd  arbori.peroche.fccondo  lo  Stefanitofiende  le  lor  radiche^ 
fi  che  è bandita  dalle  Vigne. I Cauatli  non  ìfdcgnanolaVoceia  verde.e  feccaper 
biata*  è ancor  di  mol co  nutrimento  d Colombi . a'qaali  fi  di  ()uei  mefi  profiìmi 
al  lor  far  oua . Le  Caline  .con  quefio  gouemace  ancor  loro, fanno  dt  tnolt'oua» 
c ne  vengono  grafie,  ficome  ogn  altro animaie.  eccetto  rhuomtsancorche  vfafiìt 
▼na  fpeciedi  Veccia  bianca.la  qual  fc  bene  non  fi  il  pane  cosi  feurojè  pero  dipo* 
co  gufio.e  graue  da  fmakirc.come  l‘alcra.1)  Pku;ina.per  detto  di  Sant'Agoftino^ 
vuole.che  ferua  ancor  per  medicamento, temperandola  cofie.e  giouaodoal  petto 
in  conformiti  delle  cofe  fuddettc  addurrò . 

• ' ■ JLe/Ms  agrr  ynUienuittr^itf^iLiipùio 
■ ■ TingkefcMMf^itut  fatibus  aruafatu. 

Da  Ila  fudetta  lettione  porri  ogn’vno  conofcerc,quanto  fia  grata.abbondà* 
te,  ccoricfe  quella  nofira  Commune  Madte.in  ibmminillarci  tante  quin* 
tiri  di  grane  per  vfo , Si  alimento  humano  . Ma  che  diremo  di  quelle  cofe , che 
produce  pc’J  coprimcnto.e  pulitia  dcH’Huomof  Certa  cofaò.clie  il  Canepe,  & il 
Lino  non  folo  con  feini  fono  d’ vtilita  , ma  col  gambo  llcfiò  > mentre  leuatone  la 
midolla  lignea , rclla  la  feorza  di  quelli  atta  ad  infinite  comoditi , & vtilità  deU’ 
Hunmo.Nclla  Canrpaconofeefii  vna  sforzata  indullria  degli  Agricoicori  Bolo* 
gnefhper  la  quale  làrano  fcmprc  d’eterna, & vniuerfal  glorta,perche  con  immen- 
fa  facica,c  fpcfa,fi  riduce  quella  piata  ad  viiacfacta,c  fingolar  perfcctione,la  qaa 
le  mentre  fi  partecipa  i quali  tutto  il  Mondo.rcnde  il  nome  de’BoIognelì  glorio* 
lo,  e nello  llelfo  tempo  arrichifee  le  Famiglie . I primi  giorni  di  Luglio , leuaro 
che  fia  il  formmtoic  la  llopia  del  campo, s’ara  fubito  a quaderno,  & vn  mefe  da< 
poi;ò  poco  piiì,quella  llcfl'a  terra  coperta  di  buon  llabbio  si  fcniina  con  faua  ruc- 
ch  crta.che  c mccola  faluatica,o  veccia,dapOi  di  iiuouo  s’ara  i quaderno, con  qoe 
Ila  auuertcnza , in  riguardo  della  Itagione  calda , di  non  condurre  il  lotcame  nel 
campo  fc  non  quel  giorno , che  fi  vuol  coprire  ; alle  prime  piopgie  nafee  la  Faua 
con  l’altre  cófcminacc  grane  ,e  crcfciutc  fecondo  la  bonti  del  terreno,  ò della  IcN 
tamatara,!  primi  giorni  di  Nonembrt  comincia  à vangarli  la  terra, fepcllcdola  la 
Aclfa  faua  có  l’altre  herbe, e così  preparafi.clauoralì  la  terra  per  fcruitio  della  ca* 
ncp3,accioche  io  tal  modo  ingraflata.da'gcli  fia  ridottain  polucrcauanti  giooga 

la 
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la  Primauera.Non  c vniuerfale  il  coftume  di  fcminar  le  rudettegràne  ne’canepa?: 
per  irTgra(1'arli>n)a  dopo  hauer  llal>biata  la  terra  la  feconda  voltaiche  fi  lauora  c? 
l’aratro  ncH'atto  di  vangarla>fi  cuopre  di  nuouo  con  buon  fiabbiotò  con  firacci*^ 
con  pcnacchii  ò altra  coiai  che  aflai  ingraiiii  econ  qucft’altro  modo  > feoza  i'vfo 
della  faua  fi  prepara.  Non  è bene  per  vfo  della  C'anepa  cominciar’d  vangare  auà' 
ti  il  fudetto  ceni po, perche  non  edendo  la  terra  ancor  mortifìcatai  e non  hauendo 
ancor  nfirctto  in  fé  ogni  virtù  pc’l  frcddoi  tal  volta  produce  molt'herba  in  dan- 
no de  Cancparii  & in  particolare  il  Mcncafiroi  e l'herba  Scalogna  le  cui  radiche  * 
perche  ripullulano  i e fugano  rhumorci  & impedifeono  la  Cancpaifi  deuono  con 
manijcuare  fecondo  che  fi  vanga  • Ne  meno  è bene  il  tardar  d vangar  quella  ter- 
raipcrchc  four’aggiungcndo  acqnc.ò  ncuiiimpedifcono  queA’opcratione  i quale 
io  tutti  i modi  deudt  fare  quando  il  terreno  non  fia  bagnato . Alcuni  dapochi  iù 
'MéditìM  adoprano  TaratroiSc  accioche  il  Padrone  non  fe  n'accorgailafciano 

di  C$n-  nel  luogoioue  deue  edere  il  folcoiche  diuide  vna  vaneggia  dairaltrai  che  nò  l’ara- 
fedirti,  ooitna  con  vangaimcntre  il  lauoranoicauàdo  il  ibleo  gettano  la  terra  fopra  qual- 
che inegualità  lafciata  dal  l'aratroie  così  ingananolor  Aefiìi&  il  Padrone>  perche 
quella  differenza  tra’l  vangarc>&  arare  la  terra  importa  il  terzo  di  piùiò  di  meno 
nella  redita  della  Cancpa.Bifogncrd  però  vifìtar  quelli  Canepari>c  prelloi  aedo- 
che  da’geli  nó  fi  riduca  in  polucrela  tcrra>e  non  li  polliconofcerla  malitia.Que- 
fia  terra  nel  fudetto  tnodolauorata  fi  deuc  riguardarciche  da  bellie  non  fia  calpe- 
fiatale  l’acqua  non  vi  lì  ftrmi>procurando>chc  mediante  li  folcili  feparanti  le  va- 
ncggieilì  deuij  ad  vn  folco  largo  trauerfalcj  che  la  conducili  al  fodb. 

* *•  Circa  il  fine  di  Marzo  feminaci  la  Canepa  » i terreni  buoni  comportano  quat- 

tro quartiroli  di  teme  per  tornacurai  oue  ogni  quartirolo  rende  intorno  d cento 
libre  di  Cancpa;nc  terreni  nó  iato  vigorolì»nieno  feme  fe  gli  applicai  & ancor  có 
. incno  rcdita;qucllo  fcnic  vuol’cfler  grane, fcdo»roiódo,pacfanoiC  d’vn’dno,  quel. 

lo  di  più  età  lì  conofee  dal  far  poluerc  nel  niancggiarloilìcomc  daU’haner  nera  la 
fcorza,e  daH’cdcrc  jl  garuglio  gia!lo,&  cicaginoloiè  trifìoiqual  quàdo  è frefeo,  e 
biancoic  buononl  fonie  forafiiero  nó  buono  è ouatoic  biàchizo.Cóforuafi  benein 
titnt . luogo  afciucto,ad'uinicatOi&  appefo  al  folhio.Scniinato  cuoprclì  con  vna  Icggict 
zappatura>&  in  quell ’attoiò  poco  auantìidic  lì  fchiini , le  gli  aggiugne  maggior 
quàtitdiC  qualità  di  gradbminuco,comcColóbina  gallinacciaiò  altro llabio  triti'. 
Indi  có  rafiello  dadéti  di  ferro  s’appareggiano  le  vaiicggie  di  già  fcminatcìda  che 
‘ ^ ancor  nc  vicnc,chc  quello  Iettarne  minuto  s’incorpori  nellafiipcriìcic  della  terra 
e che  refii  coperto  qualche  grano  di  fcmc,clie  dalla  zappa  nó  fodc  fiato  sotterata 
La  quatitd  di  quella  Colcbinaiò  letame  minutoiche  lì  dia  per  ciafeheduna  toma 
turaiò  bifolcaiè  variaipcrchc  alcuni  voglionoichc  lì  cutctino  i Cauepari  di  quel* 
Uichc  produce  la  Tua  colóbaiai&  il  Pollaioialtri  lacóprano  in  cópagnia  del  Con. 
radiiioic  cc  nc  dannoichi  fei  fiaiaichi  dodeciiC  chi  piti  per  cliiafceduna  tornatura, 
ò bìfblea, fecondo  la  qualità  del  tcrrcnoic  fecondo,  che  l’Huoino  fi  cópiace  d’Ja. 
uer  piùic  meno  Caiicpa>ò  più, è meno  bella, perche  da  quella  Colóbina  ne  ripor- 
ta morbidezza, lufirezza,bellczza,c  pcfo.Sc  auanti  uafea  la  Canepa  pioua  acqua 
.t-«‘\  im- 
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ìmpetuoniiquaiidola  terra  nó  £ ben’afciuu>  e mentre  è Aarà  riuolcata  (falla  aap* 
pà.ò  raftellO/cfla  terra  fi  vii  ctofto,quaI  impcdifcc  il  iiafcer  della  Cancpa>aJlh'J'' 
Ta  bifogna  róper  queAo  crollo  col  raAello>Gnafe  già  baacfle  cominciato  i nafce»’ 
re)nó  è bcnei  toccarla.ma  fi  afpci-ti.clié  col  beneficio  d'altr'acqua  qucfto  erotto 
lì  disfacciajò  s’intcncrifcadl  che  fé  non  ruccedcfie>c  che  il  fcmc  per  non  p(xcr  na- 
fcerc  fi  marciU'c.'il  che  ancora,  quaiulo  feminato  in  terra  humida  > per  caufa  della 
quale  cominci  ad  intenerire  per  germogliare, dapoi  per  caufa  di  molta  ficciti  re- 
tti priuodi  fofficiète  huniore.lc  auuicne>c  malfimc  quando  cardi  dopo  lafcmfna- 
tura  qtiindcci  é venti  giorni  i pione  re, allliora  fard  ncccfiario  tornar  di  nuouo  à 
fcminarla, perche  per  tutto  Aprile, c mezo  Maggio  l’ho  veduta  feminare.  & è ere 
feiuta  con  profpcritd  ma  fempre  dapoi  feminata  fino, che  è nata, anzi  nello  ftclFo 
nafccre  fi  4cue  di  fender  da  Galline , Colombi,  e Paflcre . Nata  fi  farchia,  cheè 
tanto.comedi'noi  fidica  roncare  ,c  con  mani  fi  ieuano  l’herbe,  le  quali  con  cifa 
fono  nare.pochi  giorni  dapoi  col  farchielio,  poiché  la  zappa  nófi  puòoprare.fc 
gli  rimoue  la  terra  al  piede,leuàdo,pur  l’hcrbc  tritte,&  in  vero  la  Canepa  in  ter- 
reno buono  vorrebbe  efler  aliai  fpcllajperche  fi  fi  di  feorza  pili  minuta.c  fina- Per 
contrario  quando  fia  alTai  rara  s'alza,e  fpandendo  rami  fi  fi  grolfa,  c diilìcile  da 
lauorarc .procura  di  repararla  da  bdh'e,  acciò  non  la  rompino,  perche  volontic- 
ripcreacciarlc  Molchel’Kllate  c’entrano  dentro.  Atre,  ò quattro  d'Agoftor 

Jinàdo  tta  pierfctca.fi  comincia  a cagliarc,ficonofce,chc  clTendo  la  Canepa  di  due 
ortijvna  chiamata  mafehio  falera  feinina , qnand’è  da  ragliare,!!  vede,  che  la 
fpica  della  feminacol  (cuocerla  fi  puluerecoiire  quella, cheè  vana.c  fenzafeme» 
qucfto  non  fi  può  conofeer  nel  malchio , pcrochc  quello  tardando  d proddiirc  il 
terne  quali  ancor  due  meli  lafcki  per  qucft'efictco , c tagliali  la  femina,  qual  na»^ 
turalmente  è di  più  fottìi  feorza  ch’il  mafehio . Si  con*fcc  ancora  » quaiid’c  per- 
fetta dalla  durezza, c fodezza  di  detta  feorza  pcrochc  chi  la  tagliallc.qnàdoè  ce- 
hera,c  non  adbddaca  nel  Riuorarìa.Iuurcbb:  ftoppa,Tagliata,e  lafciacoci  dc’ma- 
fchi  quella  quantici  mcdt(x;re,qual  probabiimcte  fi  poll'a  creder  che  balli  i pro- 
dur’ilfcme  per  l’anno  auuenir«,lì  corcano!  manipoli  di  quella  in  terra , quali  in 
tre  giorni  fi  fccca  in  manicra,che  col  fcuotcriaeadon  le  foglie;!!  porta  ì coperto» 
onero  vnita  in  foggia  di  piramide  fi  ripara,che  dalie  pioggic  nó  fia  bagnatn,per> 
che  in  qucfto  flato  l’acqua  gl’è  di  molto  nocumento,  facendola  annegrire.  S’clcg- 
ge,ò  per  dir  meglio  fi  cappa  la  più  lunga  legandola  in  fafcecci,  della  più  corta,  e 
qucfto  fallì  col  farla  ftar’cgualedal  piede,  mentre  è corcata,  tirali  fcmprclc  pìd 
Jonghe,ligando  i fafcctti  di  quelle, tantogroflì, quanto  può  capir  vna  mano.c  pe- 
rò maùéllc.o  manipoli  fi  chiainanomel  qual’atco  fi  libera  da  quei  conuolui  chia- 
mati V iducchi , c d’ogn’altra  compagnia , & in  particolare  da  certa  herba  detta 
Orobanchc,  volgarmente  herba  Tora.pcrchc  fubito , che  le  Vacche  la  mangia» 
no, vanno  al  Toro  ; da  quali  fafcctti  dodeci , ò quindcci  confticuifeono  vn  fafcfo 
ordinario  per  atcuffare.eilar  coperto  neU’acqua,  nella  quale  ili  d macerarli  cin- 
que, fei,  otto,  c più  giorni,  tecondo  la  caldezza  dclfaria , ò la  freddezza  dcH’ac- 
quc,ne  in  quello  fi  può  dat’alcra  regola , che  coH’cfpcricnza.  prouarc , quando  fi 
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ftachiic  firpari  la  Aiper/kia)  Canepa»ò  fìlo>  o fcorza  di  verde  gii  dùieaiita  bianca 
dalla  /erga  Icgnea  della  Canepx  È quando  quefto  fucceda  facilmente  col  fcuoter 
nelfacqua  vna  di  quelle  oianelle.ò  faiciolud  gii  perfètca>e  tutta  (ì  lana  sbactedop 
la  nell*acqua>e  procurido>che  perenno  Ha  ben  (laccata  la  fcorza  dalia  barbetta 
. dpuendo  IVnOie  l’altro  reflar  biancO)indi  leuata  s’apre  dalla  parte  da  balfb^e  sab- 

* larga  in  giro  ponendola  ad  aiciugare  in  pratoso  altro  luogo  polico>e  da  due>ò  ere 

Soli  afeiuca»  li  pone  i copertoi  pere  he  l’acqua  le  nociua . Afeiutta  con  baftoni  li 
• ' rompono  li  manipoli,  òvogiiam  dir  maneite  iirauerfo  ,cR  fcuotono»  acciò  che 

ne  cadono  quei  (lecchi  gì  i rocti.che  non  fono  caduti  nel  romperli,  e di  piu  per  li* 
berarla  da  altri  piccioli  lirag'nenri  lì  percuote»  e tira  tri  vno  (lrométo>qaal  Grà* 
ma  chiamiamo»  quell’é  viu  cauola  fatta  i foggia  di  ceitclio  » gro(ra»oelIa  coda 
duc»o<KÌe>che  dall’altra  parte  riduce  in  taglio»  la  quale  entra  tri  due  altre  caoo* 
le  dillanti  l’vna  dalfaltra  quaiu’è  la  grolTezza  ddia  fudetta . Di  più  tirali  ancora 
cri  vn’alcro  finule  llromcmo.ma  di  duplicato  ordÙK  » 

Mentrclìgramolaqucila.Canepa  porca  longhezzadi  tempo»  lì  per  elTer  mor>^ 
Dhlbù  ta  brigali  perche  premono  molte  altre  fàccdo,e  perde  pcricoloCiichc  da  ^li  di 
difraudt  famiglia»  edouefia  diminuita; ò col  fare  elenio': na»  come  s’vfa  però  che  inqucl 
tempo  volteggiano  più  pitocchi»  che  altra  dagione  » ò col  permutarla  in  cordcl- 
le»  ò drappi  daornacli»e  quella  Donna  li  crede  col  dar' vn  manipolo  di  Canepanó 
alienar  cofa  alcuna . Per  prouedereà  quedo  6 procuri  dliauere  il  conto  de’fifci 
j ,,  auantis’aftbndino  ncU’acqùa,  perche  per  ordinarioognifafeio  di  Canepa  rende 
' **  libere  cinqucicòpuràdo  grandi,c  piccoli.è  fc  meglio  tc  ne  vorrai  accenarc*fi  ma* 
j fg  fafcio  dtCìncpa  della  più  ionga»  vno  della  più  corta.  Se  vna  della 
' * mezana>procurando»8c  ordinando»  che  tutti  gli  altri  dano  della  medema  quanti* 
tà  di  manipoliiChe  fonoquediipoi  falla  rompcrcic  gramolar  da  fc»&  ancora  alla 
tua  prcfcnza.e  cotipefandolafapraiiquantodourà  pcfsarc  raltconumcEO  di  tutti 
li  fafciichc  haurunno  sù  quella  poilè/lioaeMÌgatt»e  numerotùCominciano  ancor  le 
- Contadine  d filar  quella  CaiKpa,chc  nel  gramolar»  come  poco  reggente  lì  cade» 

c/nifs  * dtljucda fe  ne  dd  contoicosx  li  douna.e  pur  pervio  é'vnacafa  tatuo  lì  fcrue 
Péuucch^  di  queda  per  far  funi>e  celc>qoato  dì  quella  Canepa  più  corra»qu al  Patuccio  chia 
mano»  & e (orli  più  atta  a far  filo  minuto»  che  l’altra»  e por  di  qneda'slùggonoil 
darne  la  parte  al  Padroneiprctcndendo»che  lìa  mcrceda  loro  acquillata  » tnen* 
tre  edi  per  pazza  gcncrolìti»  ò la  donane^  ò la  tralalciano»  ma  dia  pur’auucrtico 
l’Economo  d’hauer  in  corto  la  parte  Tua . Accomodata  » e gramolaca  la  Canepa 
Irgalì  in  fafei grandi»  quali  mazzccbiamiamo>econmolcaindudria»&anificio» 
, 'perche  fi  pone  di  fuori  li  più  longaiC  la  più  bella.  & in  mezo  la'più  corca»appar- 
tando  qualche  manelledi  nera»  ò imperfetta,  acciò  non  apporti  pregiudicio  alla 
bianca,  cpierfttta.  Circa  il  Mefcd’Octobrc.  quando  la  feaicncc  fi  veda  perfetta» 
che  li  couofcequando  dringcndola  fi  vede  aùodata  » e che  non  faccia  latte»  lì  ex* 
gliaiTO  i mafclti  » qualiCancpazzi  fi  chiamano  ; quediauanti  fi  (cuocìno  > perca* 
uarne  il  lcme>li  laldanofecrarc  al  Sole  legaci  iti  manipoli  la  mattina  per  tempo» 
mentre  fono  carichi  di  rugiada  » acciò  non  cada  iliemc  più  maturo . E poi  dopo 
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due  giorni  ?na 'tauola  fì  folcono.  Altri  facendo  licnanìpoN  della  fola  ci- 
ma feparara  Mi  gambo>gIi  appendono  ad  vìi  canape*  ò capestro  tiraconel  cam- 
po, e cosi  più  s’allìcurano  dal  danno , qual  a pportano  le  galinc . Altri  in  vece  di 
leccare  de  etri  manipolj,pongonlt>  in  mòte  ben  coperti, acciò  d feme  riicaldato  fi 
fnatan,e  n'efca  più  prontamente, ma  queùo  modoè  perkoloTo,  che  ne  patifea  il 
téme,  e G renda  inhabilc  al  germogliare , come  i molti  è accaduto, e però  Tempre 
è più  fìcnro  il  leccare  i manipoli,  come  fopra , Qocfto  feme  fi  crinella , ò vaglia 
dapoi  fi  conferua  per  Tanno  auucnirc , e h Canepazzi,  ò fubito , o la  Primauera  Dtljimt 
futura  fi  pongono  nell’acqua  à maccrare,nel  fudetto  fieflòmododella  Canepa, 
quali  fé  bene  riefeono  d'inferior  condì  ti  one,pcr  hauer  la  feorza  grofia,  e dura, in 
ogni  modo  Icruono  per  far  funi,e  teflcr  tela  grofi'a  per  (àcchi,onde  da  alcuni  Pa- 
dreni  con  larga  Economia  fi  lafciano  d i Contadini , acciò  prouedioo  su  Tale  di 
quanti  facchi  fanno  di  bifogno. 

La  fortezza,e  bianchezza  della  Canepa  è caufa  di  maggior  prezzo  iàppiafhche 
quello  viene  dalTacqua,più  che  da  altracqfa^icròche  quando,  fi  lafciailé  la  Ca- 
nepa nell’acqua  oltre  il  doucre,cioè  dopo,cheò  afiai  macerata,!!  fariatenera,e  di- 
nerìa  imperferta,&  atta  d poco  altro, clic  per  far  (loppa,  vero  è che  quella  tene- 
rezza glie  la  pu  ò caiùarc  cThiiierlaragliara  tropo  preflo,quado  non  è ancor  dura 
la  fcorzaicome  s’è  detto, ma  qnello  nò  può  cfl'cr  male  cosi  vniuerfalc,come  quel-  ..  .r 

lo  dello  llar  troppo  in  acqua,  effendo  che  fc  il  Villano  lo  ragliane  troppo  tenera 
FEconomo  con  la  vìfita  fc  ne  può  accorgerete  farlodcfillere,&  afpetrare,che  s’in- 
dor  ifchi,ma  quando  é nclTacqua  nó  può  vfare  altra  diligenza  ,che  procurare^he 
fia  riueduta  Ipcflo  acciò  non  ci  Aia  di  fouerchio,  ina  la  bianchezza  fé  bene  è offe-  . 

fa  ancora  da  pioggie  quando  la  bagnano  mentre  i afeiotta,  come  s’è  detto,  lente 
però  maggior  dàno  dalla  qualiri  dclTacquc,la  quale  perefTcr  fangofa,o  fortiiUr 
ha'qualita  tale,chedi  fua  natura  le  Partecipa  la  ncgrczza;Iamcglioacqua  dùque 
(ìa,è  quella  in  fiume  chiaia,e  limpida,qual  fi  faccia  llagnare  in  caue  di  terra  chia 
mate  Macerarori,e  fe  ogni  volta,  che  vi  fi  pone  la  Canepa  fi  poteffe  rìnouare  col 
leuar  la  fracida,  e farcene  entrar  della  chiara  faria  tanto  meglio.  Auucrtali  però, 
che  qucAa  forte  d’acqua  nello  Hello  fiume  nóé  di  quefta  perfettione  perche  có- 
oenendofi  far,  che  la  Canepa  Aia  tutta  fotro  Facqua  col  fopraponerci  arena  del 
fiume  caufa,  che  nella  Canepa  entra  qucA  arena,  & opera,  fempre  poluerizzi , e 
col  tempo  ancorl’intcncrifce,  oltre  che  da  Mercanti  conofeiuto  qiieAo,e  sfuggi- 
rò lacompra  di  ral  canepa,  per  la  grauezea,chc  le  apporta  queAa  infetta  arena. 

Ci  è poi  di  più  il  pericolo,  clic  per  le  pio^'e  il  fiume  crefea,  e fc  non  porri  rii  la 
Canepa,alincno  con  l’acqua  torbida,  & arenofa  là  rouini , vero  è eòe  nc’fitimi  lì 
macera  più  prcAo  per  maggior calore,c he  hà  quelTacqua|incal  luogo  làrd  dùque 
meglio  afiicurato  da  acque  torbicle,attcndendo  alla  pcrlctione  della  Canepa  po- 
lleria nc’Maceratori  , e fenza  terra , ò arena  alfoodarla  con  Aanghe,  facendola 
Aare  quattro  dira  fotro  racqua,raccordar’al  Vilano,che la  vifiti  ogni  gfomo  per 
vedere  fe  da  fc  AcAa  alzata,ò  per  diminutioiic  d’acqiia,ò  per  rompiincto  diqual-i 
che  Aanga  foAe  Icoperta,  da  che  li  renderebbe  tinpcrfetra,c  nera,  fe  proAo  iioq  lì 
• tor- 
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' torna(Te  ad  attofTir  oeli’acqaa . Nontralafcio  diracordarcicome  Ttiodfqaefti 
Maceratori  in  bun’acqua  è di  molta  Ttiliti  al  Padrone  , però  che  oltre  macera 
fenza  fpcla  la  propria  Canepa  li  fi  pagare  i chi  vuol  macerar  la  loro  va  faciolo>ò 
Togliamdirc  vna  manelia«pcr  faiciojdi  Cancpa>e  me|lioipcr  sfuggir  la  fraudede. 
Villanii  quali  fanno  i falci  più  grolS  del  confucto  j s affittano  le  polle  di  qoeda 
Maceratore  i denari  contanti , nicaò  feudo  i'vna  > 6c  ancor  vn  feudo  • fecondo  /a- 
delUCé-  larghezza»  o grandezza  di  quelle  polle  * ola  penuria  d’acqua.  Non  fadidiica 
fitfM.  . per  gratia  la  lunghezza  neU’infcgnar  cofa di  tanta  vtilità»ne  paia  flranoJa  molta 
fpefa>nc  aggraui  la  longa  fatica  circa  la  Cancpa>pcrche  è tanto  l’vtilcjcltc  ne  vie- 
nciche  cócrapcfa  ogni  cofaie  quàto  è maggiore  la  faticaitato  più  fi  dcuono  lodare 
gl’indullriofi  Bolognefiiquali  arrichifeono  in  coiadaipochi  altri  yfata.  Ne  è càpo>« 
che  frutti  più»  che  ouc  ci  fi  Canepa»  vna  toroatura  di  terra  bc  gouemata  di  l«a- 
me»  c lauoro»  pu  ò render  fei  cento  libre  di  Canepa  j per  ordinario  ne  rende  libre 
quattrocento»qua!e  i feudi  quattro  il  ccnttoiper  no  dirli  fei»  come  altre  volte  s’è 
venduta»!!  può  far  conto  fc  alain  campo  è mai. (lato  di  tanta  ricchezza»cla  fpef- 
fade  graffi  fi  può  abbondancqnictocdmpcnrarc»con  Topulcnza  del  maggior  rac- 
colto del  grano»  che  l’anno  auucnire  ri  renderà  la  terra  così  ingranata»  e lauora- 
ta»c  fe  non  folTc  quell’abbondanza  i contadini  tornarla  poco  il  far  Cancpa»perè 
che  per  le  molte  opre:brighe»e  perdimento  di  rcmpo»chc  circa  la  Canepa  occor- 
rono» i Contadini  colla  lir  dicci  il  cento  > aflbdando  però  fopra  quella  parte  l’al- 
tra partcjchc  al  Patrone  libera  da  ognifpcfa  fi  deue  condurre  alla  Città»  Oltre  la 
vendita  della  Canepa  per  far  tele»  funi  rette  ottime  da  pcfcarctc  per  Vcceli  none 
al  tutto  inutile»  perche  feruc  il  luofcmead  vTodi  medicina  difcacciandoi  fluì  »e 
l’oglio  ficome  il  fugo,  dell’erba  frefea  confcrifcc  i i dolori  dcll’orccchic . La  radica 
cot  ta>&  impiantata  rifolue  le  apollcmc  caldc»qiial  con  l’erba  fi  fi  bollir  nel  liflì- 
in  uo  per  lauar  il  capo  per  nciarc  i capclli»c  la  cute  da  rufi'ula:qucna  radica  pefta  m 
Jfifdicir  mortaio»&  incorporata  con  butico  frefeo»  gioua  allccuociture  del  fuoco . Qu^efto. 
feme  & ancon  antiucncrco  quanto  l’agno  callo  » & aii'dubbio  del  ofiefa  dello  llov 
maco»  e del  capo  occorre  J’acetofo  femplice  di  quello  Icme  ancora  fe  ne  fila  gu- 
llolsa  falfa  nel  fecondo  Libro  dcfcritcainc  è cofa»che  faccia  far  più  oua  i Polli»  o. 
Piccioni  di  quello  fcmetancorchc  d'inucrno»fc  bene  rende  rHuomo  Acrile  » come 
s’è  detto»onde  vno  hebbe  d dire  > 

Tott.1  til>ifunesditt  canahisrvtilefcmen 
. ,y.  Ouipjrisigyauidis  fedr.if(jel  aie  c/bus . 

■ Ii^gràdiffima  penuria  digranó  le  oq  può  fare  ancora  pane  » ma  per  alcraocca- 
fione  non  torna»  perche  fi  vende  per  ordinario  più  dei  fonnento.  Di  qucAo  fe- 
me fe  nc.fi  ogiio  per  iumiic  da  frigerc  per  poueri . Della  patte  Iignofa»cioè  della 
vcrga^qual  con  aliai  proprio  .vocabolo  chiamiamo  lanzola  » fc  ne  fanno  con  vn 
mczomsnipolo  fiaccole»  con  ilparmio  di  torcie»quali  illuminano  il  viaggiodclla 
notte»  quelle  porgono  la  comoditi  de’folfaroli»  quali  ancorché  paia  vna  cofkdi 
poco  momento  » in  ogni  modo  da  fabricatori  dc’solfaroli  fi  toccano  in  quella 
Città  oga’anno  dicci  aiilU  Scodi  • e quella  non  è arte  tanto  focile  > che  Aando  in 
-..j  ‘ Villa 
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Villa  nÒD  fé  ne  polTa  prouedere  la  cafa>ejru Aica>c  duilr>  lènza  fpera>coI  mezo  de’ 

Seruitori  in  Villa  fcioperari . Con  qucAi  rotti  lì  fi  fiiocoj  e fì  fcalda  il  forno>que* 

Ai  intieri  porgono  quali  opni  comoditii  che  dalle  canne  lì  delìdcri»  perche  le  ne 
fanno  gelolìe  i gli  Horci>  s auukinanu  i piante*  che  di  natura  s’atampichino^ferr 
uendo  ancorale  per  riparo*  c per  foAegao  nello  Acflb  tempo.  Ma  che  diremo  del  SattìtìM- 
carbone*  che  da qucfti  lì  caua  per  far  polucrc  inccndiaria.da  Bombarde  ? certo* 
che  l'ingegno  deirhuorao  s’c  tairacte  aflbttigliaco  in  qucfto*chc  poco  lafcia  i po- 
Aeri  d‘aggiunt^re*perchc  clìendo  necellario.chc  il  carbone  per  quefta  poluere  lìa  ^ 
dicofa  Icggierillìmai c perciò  s’vfaua  d’Auclane*  bora  hanno  inucntaco  d’vfare il  ^*’’*f*' 
carbone  di  verghe  di  canape*  come  che  lia  della  più  Jeggicr  materia*  che  licrouii 
apportàdo  con  qucAa  Icggierezza  alla  poluere  Araordinaria  velociti*  quindi  è* 

Che  in  Latino  chiamali  Cmnabù,  due  voice  canna*Ia  meti  meno  pefa  della  canna* 
onero  da  vn  legno  Greco  leggicriflìmo  detto  Cannabot.  ReAami  da  raccordare 
la  inimicitia*che  è tra  le  decocciooc  di  que  A’herba*  e vermi  della  rcrra,  cioè  i Ló* 
brid*  peroche  i Pefeatori  volendo  di  quelli  vermi  Ipàdono  la  decorrione  di  Cane- 
pa  in  terra  allentrata  perle  cauernediqucili*e  li  la  vfeir  hiori per  lorferuiciotda 
inelcar  l’amo  per  pigliarti  pefccicafo  pero  non  lì  volcllìmo  feruir  di  Lombrici  ari« 
di*  e fatti  in  poluere  pet  darà  putti"  * a’  quali  fenza  dubbio  icucranno  i vermi  dal 
corpo  ; il  fugo  ancor  di  quella  pollo  nel  tsiodello  de’Caualli*ae  caua  fuori  verini*li 
come  gioua  à Aulii  de’fudctci  Caualli*  e Buoi . 

Il  Lino  le  bene  in  paclì  d’arìa  téperara  nella  prepiarata  grafìa*  dolce*&  humida  Lm», 
terra  l’Efìate  antecedente, e mediante  tre*  ò quattro  arature  ridotta  in  poluere  il  ^ 
Settembre*!!  femina*  c chiamali  vernio*  nc’noftri  Paci?*  oue  chi  Io  feminafle  > co* 
me  di  fopra*per  fieddbcorrcria  fortuna  di  perderli;  feminali  dal  fine  di  Marzo  li- 
no à mezo  Aprile*  it  oue  è regione  più  benigna  s'anticipa  quella  feminatura  al  li- 
ne di  Febraio*  perche  cfìcttiuamente  non  vuole  freddo  * e fe  in  quello  paefe  poco 
fi  pratica*  viene*  che  mólte  volte  da  freddi  tardiui  è perduro  * di  che  non  temendo  ^ 
la  canepa  à quella»  in  luogo  del  Lino*  ci  appigliamo.  Per  feruitio  di  quello  adun-  ^*^*"*Z. 
que  s’ara  la  tcrra.ò  TEIlatc*  ò l’Autunno  con  quella  regola*  che  la  prima  volta  fi.  ***'**' 
profondi  iholco  l'aratro*  l'altra  meno  > c l’vltima  poco*  accioche  non  potendo  al-  * 

lógar  le  radichc*lia  sforzato  d'alzare  il  fu(lo*ma  per  feruitio  di  qucllo*che  fi  vuo- 
le fcminarc  di  Primauera*  con  vanga*  e grafìò  fe  gli  prepari  la  terra  nel  modo*  che 
detto  della  Canepa . Da  molti  fi  pratica  il  fcminar'il  Lino  in  quel  campo*  oue 
fia  fìato  Trifoglio*  volendo  che  tri  le  radiche  di  quello  bCniUìmo  alligni . Quanto 
pòi  fpefìb  lì  Icmina.mctre  il  vigor  dal  Terreno  corrifpódaitàro  più  minuto, e per-  - 

lètto  viene  * c però  li  dice , che  coi  porre  vn  dico  in  terra , fe  ne  douriano  toccati 
quattro  graiK,  c tale  rclleri  lècon  tre  corbe  li  femina  vna  Bifolca . Raccorderò. 
ìd  fìne*che  Icminato  nella  terra  poluerofa*!!  cuopre  con  zappajò  crupico*e  có  ri-  I 

Aello  > accioche  le  vanegie  s’appianino  quali  non  deuono  cfìcr  più  larghe  di  tre 

fu'edi*  aedochc  da  c hi  deue  roncarli  Lino  con  piedi  * non  fìa  calpellato  * ma  con 
o fiar  co’piedi  ne'folchi*  pofla  gtugner  alla  metà  delle  vaneggie . Quello  roncare 
dourà  cfìcr  fatto  eoa  dcArczza,  aedoebe  nei  «piar  l’kcrba  nó  sxradichi  lo  Hcfìct 
. Hh  ' Lino* 
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Linoi  ne  meno  fi  rompaioefi  corchuperche  più  non  ri(brge>e  fi  fegmu  i liberar^ 
lo  da  herboi  fin  quando  con  l'jngiallire  mofiri  d'dTcr  pcrfècto>perche  fc  fi  cauade 
congionto  con  hcrba>birogneria  con  maggior  briga  Icuarla  poi  da’manipoU . L* 
femente  vuordier  nuoua>peroche  come  grano  hnmido  prefto  fi  corrompcj  e che. 
habbia  dei  longoi  perche  la rouxida  genera  Lino  impcrfdto, detto  mafchio>di  fi* 
lo  groflbttrifio»  one  fi  può>nato  che  fia>  s’inacqui  ogni  feteimana  vna  volta  fioo» 
che  comiiKi  ad  ingiallire  * CauatOt  non  tagIiato>  s'ammenca  col  fcroc  volto  alia 
bada»  ma  s’auerta.  che  non  ci  pioua  fopra>  poi  quanto  più  ptefio  fi  può  1 fi  caui 
detto  femcficciochc  i Sorci  nel  voler  mangiarlo»  non  guafiino  il  Lino.  Quello 
fatto»  fi  pone  nell’acqua  di  fiume»  non,lòrtiua>  i macerare»  nel  modoiche  s’é  det- 
to della  Canepa.  e ci  Uà  incorno  à x4.horcipiù.c  meno  fecondo  la  caldezza  deli’* 
Aria»ò  acqu3»procurandofii  che  rvna»e  l’altra  fia  calda  naturalmente  per  quanto 
fia  po(fibilc»pcrche  quanto  meno  Uà  neIl'acqua»tanro  refta  più  forte»  eperfeuo» 
Siìaua  poi»e  fi  fi  fiat  in  monte  con  pefo  fopra  altre  bore  34.  piùiC  meno  fecódot 
che  fi  vede»che  fia  ben  macerato  nell’acqua  ; fi  fpide  poi»  e s’afciugaiconic  la  Co* 
nepa . Alciutto  fi  pcrcuotte  con  mazzc»indi  io  gramoianoicome  la  Canepa»ocoi> 
quellidue  mezi  fi  rompe  bene  ananti  fi  fpacoIi»acciò  meno  ne  vada  à male  .Vo- 
gliono» che  non  fi  maceri  in  tempo»  che  tocchi  di  due  Lune»  perche  fà  più  capec- 
chie»che  in  altro  cempa  Dopo  quelle  operationi  fi  ripone  in  luogo  afeiuteo  alEu 
vnico»e  con  pefo  fopra»perche  à quello  modo  fi  £i  più  perfètto . Quel  Lino»  che 
non  hà  femeazat  è afiai  più  (niniito»c  perfètto  dell’alcro»  però  fi  deue  cappar  per 
chi  voglia  far  bel  filo.Qwl  Ltno»che  fi  fcminaauanti  il  Verno» viene  piùalco>ma. 
non  fi  così  fotrii  filo»  come  quello  > che  (i  Icmina  di  Primauera  » rende  però  piò 
feme»  più  grodoie  ne  viene  più  ogiio.  QucAo  &me.è  affai  grato  à gli  Vcccllùda^ 
quali  nel  naicerc  fi  deue  guardare . li  Lino  dimagra  aflài»  Si  abbruggia  il  terreno»- 
come  l’Aucna»  per  detto  di  Virgilio  allcgacodi  tbpra  . . 

Vogliono»  che  Arsene»  per  fartele»  ritrouadè  l’vfo  del  Linotche  dalla  loi^a  li:* 
nea»che  fene  fà»  mediante  il  fiiarfo»  fia  così  chiamato.  Il  canto  famofo  vcftir  di, 
bifso  non  era  altro  • che  Lino»  febene  Ariano  riferito  da  Rodigino  vuole»  che  tu-, 
fca  sù  arbori»  eh:  hanno  la  foglia  finiilc  al  Pioppo  » ò Salice»  fé  quella  fi  dicelTe; 
nelle nollrc  parti»  crederiafi»  che  folTe  cquiuoco»  pelando»  che  quella  piuma  bii: 
ca»  che  cade  da  quei  grappeli»  quale  i Pioppi,  c Salci  producono»  fia  quello  I,inoyi 
qnali  aflèrifcono  lufcer  sù  gJiaitori  ; ma  fiali  come  fi  vogIia,ccrca  cofa  è»  che  iJL 
Lino  è di  più  forti»  e fra  falere  vna»  che  cefTuco»  e ridotto  in  tela»  è tanto  dcnlb^o 
fbrtc.che  à pena  fi  può  ragliare»  tale  era  la  corazza  d’Amalì  Rè  d‘Egirto»cbe  uel 
Tempio  di  Minerua  fi  vedeua  logora»per  tante  proue  in  damo  per  forar la;d{  Ho?, 
mero  rifcrifce,chc  nella  guerra  Troiana  molti  haueuano  corazze  di  Lino. 

Vn’altro  lino  atnmirab  Je  ia  vero  viene  delcrittoda  Plinio  » qual  non  abbmgr 
eia»  ancorché  pollo  nel  fuoco»  & aflèrma  hauere  egli  veduto  vna  couaglia»  quale 
dopo  il  couuito  polla  nel  fuoco»  e quello  haocndo  coofumato  folo  le  fordidezze# 
la  couaglia  ne  fu  Jeuara  ilklà.  Quella  per  auuentura  farà,  vna  delle cofe  poco^c- 
dibili,  propollc  da  Pliuio»  per  le  quali  da  Huomiai  » nella  cui  capacità  ic  colè  va . 

poco 
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poco  dOB  ^r9iv3>è  bauutp  per  autor  bugiac<io . Coo  tutepeiò  altri  Sene* 
cori  inantii  edopo  Jui>  ancorché  infortnacidi  queOa  calunia  contro  PIinio>  hanno 
riftrico£fPfÌ4e  piùiocredibiii  raccooci  > e poctemi)  e pur  con  vniucrral  àpptaiHp 
da  tutti  accettati . Òlao  ma  gno  fu  vno  di  quelli  > quale  per  i Tuoi  gran  fcritti  /apr 
qdiilò  t«ir«gtM>flaei'C  Monh'g»  Bptccrarcol  narrar  di  paefì  remoti  cofct  che  s‘a<ro- 
4aj)opma|>£tuqK>ifo’Cheal«^rtdiiiiileia'iauanzato  àgloriofo  nome.  JFor^a^ 
dHnquCtCjhe  in  queUa  regione  (lano  ordinarie  quelle  coie^chc  à noi  paiono  bugie  • 
Noaalfrioaence>che  k fi  raccótalfe  ad  vn  Pagano  il  miracolo  della  Chiefa,  c mu*, 
fodel  Baraeanoiqual dalla  foraa della  poiuerc da  fuoco acccfaci  focto»  fu  alzato' 
todtoip  altoichc  la  Soldatefcadi  fuori  actendeua  per  affalir  Bologna»  pe’i  foroiò 
rot;tiii;à>;che  dalla  mina  Ipiraua , vide  .li  Bologneó  altreiì  airorduic  per  dihender 
quel  pa^O)poi  ritornò  à cadere  Ducerà  prima»  addattacocon  tanta  gìuflczzajchp 
con.dilHcpicd  6 conofrcua  quanto  folk  feguito  / ne  qualfolTc  il  muro  » che  con* 
ffcuft.9  con  la  Chiefa  sera  (olleuaco , Cerca  cofd  è»  die  Plinio  è (lato  nccedirato* 
come  ogni  longo  Scrittore  à dir  molte  cofe  lonrane>per  rclatione Se  in  quello  é 
flato  ingannato,  è degno  di  feuCa  » perche  l'Huomo  non  può  veder  ne  toccar  con 
roano  ogni  colà.  Anzi  ognVno  dourta  rollar  appagato  dalla  motte  di|Plinio,quan* 
tP:fpKir^niBaiK>idalk>  fcriucr  bugie,  perche  volonterofo  di  riconofeer  certamente» 
COn>e  Ì3c(reroklìamme  di  Vcliiuio»  canto  s'moltrò,  che  dentro  quelle  precipita^ 
co»  moi  più  lì  vide.  Ifuoi  Scolari»  quali  non  canto  curioh  da  longi  laccendcua» 
00>  pcrducoloidi  yiA3>corfcro  al  luogo , e veduto»  che  le  fole  pianeUc  di  Plinio  dal 
fùmoerano  follcnuce  in  aito  > facendo  concetto  della  rouina  f e morte  del  Precec> 
cote  > dolenti  le  ne  ricoruarono.  Deuefi  dunque  tener  Rbwo  pe  r cenidimo,  ccu* 
«ticidìmoi  c principali/Iimo  Autore, hauuto  per  tale  da  cucci  li  Scrittoci , e fegnico 
oeile  facoltà,  e virtùdcirherbe,  nel  racconto  de  gli  animali,  ndla  dekrktioac»  c 
colctuacione  ddia  terra,  fc  ncll'bi  Aorta  de’  liiot  tempi  » ò a lui  vicini,  e pardedar- 
roente  in  quelle  cole,  ch’egli  hi  pouttoconolcere,  certificarli,  c vedere  uomcaf* 
forma  hauer  veduto  la  touaglia  di  qucAo  LinovAirdd  fuoco  non  coufumata.* 
picnsò  ben  egli,  che  la  credenza  di  queAo  poccAe  cAcr  dubbiolà,e  l’autcncicò  con 
coAumc  { da  altri  ancora  fcritco  J d’abbruggiarlì  i Cadaiieri  Regi;  in  cele  fatte  di 
queAo  Lino  » per  haucr ne  Iblo  le  lor  ceneri . Aggiunfe  cola  » dìe  maggiormente 
o'accerca,  che  da  fapicoti  Gred  qucAa  fotte  di  Lino  fn  chiamato  jtsbeftino  : cioè  • 
iocombuAibile , & in  fine  adduce  la  ragione  perche  non  teme  il  fuoco,  pcroche 
queAo  Lino.c  prodotto  dalla  terra  in  paefi  aridiAùni  » e caldiAìmi  , & oue  mai 
piouctne  cade  rugiada,  ne  regna  humidità  aicuaa,  perloche  ne  riceue  que  Aa  qua* 
liti . Ma  riami  Icdco , non  gii  per  autenticar  il  detto  di  tanc’Huomo,  ma  per  ma> 
nifcAare  la  venti,  aggiunger  ancorzKhe  mentre  fcriuo  queAo  di  notte  tempo  ri* 
ccuo  il  lume  da  sì  fatto  Lino,  in  luogo  di  Aupino,  qual  lenza  confumarfi,  mentre 
non  li  manchi  elea»  fbnpre  Ai  accclo . Hebbi  occafionc  d’inuidiar  la  fortuna  di 
qoe  Ao  Lino,  quando  io  vidi  elTer  partecipe  delle  virtuofe  vigdie  d' Andrea  Maria> 
iM,  mentre  inalzaua  lerouinc  di  Roma»e  procurar  d’haueroe  vn  pochetro  da  Ho*^ 
Morto  Beati  EcceilentiAÌBio  f ilolbio  >jc  Medico»  del  qual  Lino  con  moka  curioA* 
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tà,  e gufto  mi  fcruo.Il  falere  pòi  quefto  Lino»  quanto  altra  gioia»nonè  mcraut* 
glia»pcr  la  /ingoiar  qoaliti»c  la  poca  quantitd>che(c  nerìtroua.Si  che  (è  Plinio  iir 
quella  li  dubbiofa  hiftoria  fi  ritroua  vendico  > non  lia  il  volgo  così  ùtede  à daa* 
vario  di  fauokggiantc.  < 

Ma  ritornando  al  Lino  ordinario  dico»che  molto  li  liamoobligati»  perche 
po  hauercon  loiiga  leruittì  giouaco  all’Huomo  coi  tenerlo  netto»  e |^ko»  in  fine 
li  fcrue  non  foto  per  fanar  le  HTite»  e piaghe»  ridotto  inaila  » ma  in  far  la  carta  da 
immortalarlo»  e da  farlo  parlare  à vn'akr'Hiiomo»  ancorché  longi  mille  cnigNa  * 
11  leme  poi  ridotto  in  oglio»oltrc»ciie  fcrue  i Pittori»  à Falegnam«»àScarpclliai  à 
Fabri»  e nelle  luccrnc»con  ifparmio, perche  rdìlle  più  al  lùoco»che  altro  ogfio;ler- 
ue  per  imbcucrar  tele»  con  vfanza  moderna»  chiamate  incerate»  le  quali  per  ripa-, 
rar  lacqua»  fenza  aggrauare  di  pefo  la  pcrlona  » che  le  porta»  fono  lìngotari»  ilcui 
modo  di  farlo  li  potri  leggere  più  à balTo  nel  trattato  delle  noci . ^ue  ancor 
quell’oglio  per  dat’à  muri  di  nuouo  fabrica'i»cfaginati»acciò  rclìlUaoali'jcque» 
e freddi»  in  riguardo  delle  quali  vtiliti  fù  cantata  * 

TtliUia  fu  tenni  contexere  pallia  Lino  ' , 

StUlabunt  oleum  [emina  prejfa  nisrum , 

Di  Lino  li  fà  la  fune»  ò vogliam  dire  corda  da  fchioppo  » la  qnalefi;  bene  falB 
ancor  di  Canepa»  non  è così  perfetta,  come  di  Lino»  quale  come  materia»  che  pili 
(^rnilce»fà  la  bragia  ancor  più  foda»da  che  ne  viene»che  più  facilmente  inetta  fuo- 
co . Quella  fune  di  Lino»  oucrodi  Cancpa»lì  fà  (lar’a  molle  in  lifinoo  Z4.  horcv 
meno»  e più  fecond<\la  forza  del  lifeiuo»  ò la  robullezza  delia  corda»  il  che  non  fi 
può  fapcrc  fenon  con  liafpericnza»  alla  quale  còiegliamo»  che  ricorra»chi  ftauelfe 
quantiti  di  cor  da  d’accomodare;  c per  conofccrs'c  perfetta  bifogna»che  vna  fpà* 
na  abbruggiando  duri  vn  bora.  Altri  la  fanno  bollir  nei  lifeiuo  vn'hora»^  due  par 
fecondo»  chei’efperienza  Fiofegna,  in  qual  lì  voglia  nxido  dipoi  leuata  dal  lifci- 
uó»  lì  fà  llar  ci'rara»lì  frega»  cs'afciuga  al  Sole . In  cafo  di  Ttrccczza  di  quella  for*. 
te  di  fune»  li  può  adoprare  pczzidi  quella  del  pozzo  vccchia»e  fracida»  c inailiiiie 
per  quelli»  che  dcuono  mantener  conciiiuauicncc  la  corda  accefa»  facendo  della 
buona»  con  quella»  grand’ifpàrmio. 

Siria  manifcllo  errore  il  proponcr  rance  fatiche»  e tante  operarioni  intorno  al- 
la terra»  quali  per  lo  più  li  fanno  con  Buoi»  fenza  penfarc  al  inododi  gouemarii. 
£ circa  quello  iiiuidio  l’eloquenza  di  Dcmollcnc»  ò la  Ciceroniana  per  poter  dar 
ad  intendere  il  grand’errore»  che  li  fi  in  goucrnar  bene  il  bclliame,  il  non  proue- 
dcrlìdibuon  prato  » il  portar  tutto  il  giorno  nel  Capo  lo  Itabbio  della  Callìna* 
& il  prato,  quale  folo  fenza  fatica  ci  foniminiUra  la  ricchezza,  & il  gouerno  de  gli. 
animali.co'quali  li  arricchifce.sì  col  farli  coltiuarla  tcrra,sìcoiringrallarli,li  feor-* 
da.  Etù  villano»cbe  penli  folo  a far  fruttar  la  terra  per  via  di  graiTo»non  per  lauo- 
rarlaie  conofei  Iblo  da  quella  Tvcilc  quortidiano  del  vitto  » che  porge  a tc,  & alla 
tua  famcgiia>ne  péfi»che  fei  in  obligo  per  ragioncùi  gratitudine  a rendere  al  capo 
il  gradò  a proporcionc  deiia  materia  di  paglia,  fródi.floppia»&altri»cbec’bisó- 
minillrato»  & al  pratoa  projportionedel  fcio»  qual  t’hà  rcfo»coo  cauto  maggior 
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vriie  dfelcanìpoioltrciche  Tanno  auuenire  haurai  più  iìeno>  e fucccilìuamentc  le* 
tamc:  potrai  ancora  con  più  vigore*  iàr>che  i cuoi  Buoi  riuolghino  terragne  ci  ver* 
gogni  (èrbare  il  meglio  letame  per  Thorto*  e per  le  zucche*  & il  prato  mai  ne  ve- 
de vna  forcata  • ' 4 

■ £ cù  Padrone  quanto  Tinganni*  quando  ti  credi  d’accrefccr  la  tua  entrata  leuà- 
do  il  prato  a’Conradini*  appropriandoti  il  fieno . Penfa*  che  quando  il  tuo  campo 
non  haurd  fieno*  non  haurai  ne  meno  biada*e  chi  hi  del  fieno  hi  ogni  bene.  Con- 
iìderìfi  dunque*  che  la  benignità  d’iddio  hi  difpofio*  che  la  Aipcrficie  delia  terra 
Aia  coperta  d'vn  verde  ammanto  * qual  ogn’anno  s’alzi  * e riuouelli  per  renderla 
più  vaga  ad  ogni  vifia*  più  amabile  ad  ogni  animale*  e più  vtile  a)l‘Huomo*nella 
qual  fupcrficie  della  terra  per  la  diuerfici  de  i téperamenti  de  gli  Elementi  nafeo* 
no  diuerfici  d’hcrbe  per  raci.sfarejmediance  i pratha  diuetfi  appetiti  de  gli  anima* 

Ir.  Pare  ch’il  Prato  folo  Ila  mie  fenza  fatica*  onde  n’hà  il  nome  perche  hi  fempre 
parato  il  Tuo  frutto*  ma  rinduUriofo  Agricoltore  có  vfarci  diligenza  ne  caua  dop-  Lttim^r 
pia  rendita  del  negligente . Sparga  vn  poco  per  la  Pefta  di  S-Martino  (dopo  haucc  fi  • 
efpurgato  il  Prato*  come  fi  deue  cofiumare  ogni  anno  da  fterpi  > fpini  * virgulti* 

(aflì*  Se  altre  cofe  inutili^  due*  ò tre  carta  di  letame  per  ogni  biìolca  di  Prato*qual 
quando  fia  poco  fmaltito  è molto  meglio  * fi  come  quello  di  Cauallo  è molto  i 
propofito*  perche  diuorando  con  ingordigia  fenza  molto  mafticare  inghiottifee 
la  biada*&  i femideirhcrbe  fenza  rompcrli*quali  in  ogoi  modo  portati  nel  Prato.**''^"*  * 
nafeono.  Onero  ci  fcminitre,ò  quattro  corbe  di  colombinaiògalh'naccia  per  eia*  * 

fcheduna  bifolca*  poi  ne  (àppia  dire  fé  per  tre*  ò quattro ^ini  il  Prato  rifponderi 
, il  doppio.  £ fe  hauefii  penuria  di  gradi  inuica  Pallori  ffUàciarci  con  pccore*che 
fenza  fpela  con  quello  modo  ringraiiarai*  però  che  fe  bene  li  darai  vn  poco  di  le- 
gna da  far  fuoco*  e di  acquato  da  bere*  dii  con  ricotta  * ò cacio  tc  Io  ricompenfa- 
no  * £ ottimo  ancora  il  raccorre  la  poluere*  che  refia  fotto  il  fieno*  e lo  llramc» 

5|ual  Fiurume  chiamano*  e fpargcrla  nel  Prato  di  Verno*  perche  qucAa  Se  ingraf-  , 
a*  e moltiplica  l'hcrbe . £ per  ccrtificani  della  ragione  * la  qual  ti  neccflica  d'm- 
gralTar’il  Prato  fappiichc  il  Prato  vuoTeficr'in  terreno  grairo*nc  creder*  che  nafea  • 

molt’herba*  ouc  non  allignano  biade  per  magrezza.  Quella  gralfezza  col  tempo 
ogoi  Prato  la  perde, perche  è afeiugato  Thumore  dcirherba,che  ne  Icui  ogn’anno;  Ttrr0  ^ 
in  quelli  Paefi,  oue  il  Prato  non  fi  può  inacquare  fe  non  Taiuti  col  graflò  * qu^l  ci 
mantenghi  l’humorc*ii  Prato*nó  produrrà  herba.  In  cafo  dùque*che  rolefti  capar 
teneno  per  far  Prato*habbi  quella  cólìderatione*che  oltre  la  gralfezza  fia  humi-. 
do,  ò di  natura*  ò che  lo  podi  inhumidirlo  con  irrigarlo*  perche  dice  Catone*  che 
quel  Prato  non  manca  d’herba*che  hà  abbondanza  d’acqua, qual  vuoTelfer  calda* 
con  la  rcgola*che  le  pioggie  calde  d’Aprile  fono  quelle,  che  fanno  abbondanza  di 
fieno  .Se  quello  terreno  foife  di  tanta  humidità*  come  è il  lbrtiuo*che  per  quelle 
le  biade  non  ci  allignalfero*  ò fi  rendell'e  difficile  à lauorare*  que  Ao  farà  attillìmo 
per  ridurre  in  Praco*pur  che  fi  fcoli.  Se  bene  qucAo  fcolo  non  è nccellario*  che  fia 
in  tanta  Aetta*come  ne’  campi,ma  che  manteocudofi  il  Prato  vn  pezzo  humido  a 
fofÌJ*a  poco  a poco  trafinuta  l’acqua*  la  quale  fc  nc'foflì  dimoraOc*  ccrria  più 
L . Hh  I KoSi  - . . 


fco,  & hamido  U conaiclno  terre  >o . Alcuni  luaoo  hiua»  opiiuoos,cbe  Uftzn 
fi  (.onfticuilca  in  parte  più  badi  della  pofletlione  » accioche  il  campo  iaoorato  in. 
quello  fi  fcoli;  non  mi  difpiace.pur  che  ancor’cffo  nel  fùdetio  modo  fi  liberi  da  x- 
qua. Vn’altra  maggiore  auucrtéza  fi  deuc  haucre  neh  elegger  quello  terrenD^oè 
che  produca  di  (ùa  natura  herba  & hTrba'buona»  fana>e  di  gufto  a gli  aaimali.O>* 
nofeerai  quefto  oflcruaodo  fé  krconmcine  ripe  dcfolTi , ò altri  luoghi  fedi  fiano 
ben’bcrbofi,  e fe  il  capo  ftefio  fia  graminofo,  perche  il  meglio  fieno,  che  fi  rittoui 
èqucllodi  gramigoa»ficome  la  meglio  terra  per  far  Prato  per  ordinano  tuoi  eller 
nera . Il  Prato  in  piano  ftà  bene,  per  efler  più  humido  del  monruoro.ma  tal  Tolta 
la  tropo’humiditd  genera  herbe  trifte,  gro(Ie>mal  lane.e  non  gafiofe  a gli  anima* 
li,chc  non  fuccede  nc‘monti,i  cui  Prati  producono  hcrbafanidima^minutaiapon* 
ta,&  odorifera.  O come  tal  volta  quel  Contadino  vedendo  i viali  del  fiio  vicino. 
feefchi,&  hcrbofi.fi  crede,  cheli  fuoi  Buoi  ingrallariano  in  talpafcol^  c s|ingann» 

, • perche,  ò non  ingradarianOtò  in  pochi  meli a’infermeriano.  fi  fc  bene  a Caualli 

*■  ''  ' i di  p«gu  Ilo,  c di  maggior  nurfimcnto  il  fieno  groflb  nato  in  terreno  ^aflb,  gl  è 

pero  di  maggior  fanitd  nato  in  tciTcno,  che  non  s^inacqui,  ò che  non  lìa  tato  hu- 
mido , ouero  il  minuto . Bifogna  ancora,  che  raccordi,  che  il  terreno»  oue  s’hab- 
■ bia  penficro  4ifar  Prato,  ancorché  magro.pofli  ingcalTare,quandoaccomodato, 
mediante  il  lauoriero,  che  più  ballo  fidird,  fegli  facclTc  vaJhggiar  lopraacquadi 
‘ ' flume,ò  riuo,di Tua  natura  gra(la,]a  qual  torbida  deponefie  lopra  quello  rcrceoo 

il  lezzo  grado.  Ritrouato terreno  i prodofito.Vari  più  volte,  e mafiìmcd’EftaK 
/<r  rrAi0  acciò  fia  ben  cuftodito  ^Solc,  e fi  fecchioo  le  radiche  de'  fterpi,  gionchi,  fpioo, 

* Se  altre  herbe  inutili,  qumeon  elTatta  diligcnia,  ò con  mano , ò con  mazze  fi  de- 
uonodiucllcre,  non  ta  liare,  ficome  ogni  pietra , legno  fecco , ò altra  cola  ,cto 
polli  impedir  lagguagliarlo  , fi deue leuarc , perche qucllaèlafomma di chi.fcl 
Prato  nuouo,  venendone  da  quella  cg  ualicà  lacomodità  di  non  fermarli  più  rac». 
qua  in  vn  luogo,  che  io  vn’altFo  pregiudicio  di  fterihzarc  la  parte  t oue  fi  muore, 
oltre  poi  la  comodità  di  tagliarlo  có  maggior  vtilc  nel  fegarlo.  Non  baficrà.  do», 
que  Taratura,  erpicarlo  vna,  due,  nc  tre  volte, ma  con  zappe  ancora  parcggiarlo,. 
rompciido  le  grolle  zolle,  indi  col  rallcllo  dentato,  quanto  dado , agguagliarlo.. 
‘ . E perche  non  redi  il  primo  anno  adatto  infruttuofo  , fc  li  può  iionec  feua.  col  fo- 
pra  fcniinarcl  Trifoglio,  òfiorumedi  fenile,  S:  a quello  modo  haurai  iVtile  della 
faua,  fenza  dimagrare  il  terreno,  come  (ucccdcna  feci  fcmin.7di  rape , ò nùglio, 
comcconfegliano  alcuni  riportandone  ancor  qualth'vcilc  daiThcrba  del  Trifo- 
elio,  la  quale  fc  bene  noù  c buona  fccca  per  Cauall  t.attefo,i  he  fi  molto  fifxrumei 
rottauia  fino,  che  il  Prato  comiiKia  ad  infpolfirfi  d'hcrbe  (il  che  chiamiamo  àfir- 
. buon  cotica)  lì  può  pigliar  quell' herba,’pcr  due,  ò tre  anni  per  vto  de'  Buoi,  perche- 

dapoi  perdendoli  quella,  lafcia  libero  a Thcrbe  naturali  dd  Prato  il  campo.. 
Tutte  quelle  operationi  fi  facciano  a Lima  nuoua,  in  riguardo, ch'il  Prato  profpe- 
ra  fcmpre  per  Thumidità  . Sequello  nouo  Prato  non  cominciane  così  predo* 
render'hcrba,comc  defidcri,  c tùdì  Febraio  follcciealo,  col  ffiandctcì  llabbio  firc- 
feo  di  Cauallo,  col  midicarci  il  fiorume  fudc«o,.  Se  bene  non  bifcgpcria,  che  mai 
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in  alcun  Prato  cntrafl'ero  bcflic  di  ìì  rtc  alcuna  a pafccrci  ma  fegato  fi  r/^uardal*- 
Tc  acciochcqucl'a  fccond’h.'ibaiche  chiamiamo  Guaiino>rellafleiuiàmarcirc>&  CH,:Jìjt 
ingradadc  il  Prato. mediàcc  le  ncui.e  piogg.cdel  Verno»  & a qucfto  modo  il  Pra»  dtlfr«.io 
to  non  hauria  tanto  bifogno  di  (labbio  » in  ogni  modo  > fe  il  pafeere  fi  pcrmcttcflc 
nc  Prati  vccth  .nc’  nuoiii  mai  fi  conccdajpcrchcolrra  il  dìfuguagliarlo  con  piedi» 

J’hcrbcdi  poco  radicatc>dalle  bcllic  Tono  diucltc»  e tanto  peggio  faria»  fc  quando 
ia  terra  c ba>gnarat  oltre  il  danno  col  dente,  da'  piedi  folle  calpe fiata»  perche  per 
tenerezza  della  terra  pcKO  Imolla.  la  Pecora  > ò Vacca  rompe  la  radica  dcH’ber- 
ba.o  la  caccia  iato  fotierra.che  più  non  riforge.e  quelb  terra  calcata  huinidas’v* 
o fcc  in  manierai  che  non  può  rieeuer  rallungamemo  dciralcre  radiche»c  perciò  è 
oeccflarijIfMiio  riguardar  qual  fi  voglia  Prato.quando la  terra  fia  bagnatadaH'/n- 
greiio  de  gli  armenti.  Pare,  che  fia  troppo  rigorofo  precetto  il  non  voler»  che  i 
Prati  fi  pafchino , adunque  verri  bene  fegar  quella  fecoiid’hcf  ba  detta  Guainio» 
quefio  dito  efler  peggio , •perthe  fi  Icua  troppo  la  fofianza  del  Prato , & in  calò 
s’hibbia  da  leuare.mcno  male, farà  pcoi  meglio  il  farlo  pa.fcerc,  ^uido  non  fia  ba* 
guaco, perche  oltre  .che  referemeto  delle  beltic  ingraila,  non  cosi  vicino  alla  radi- 
ca palce  ia  bcfiia  l’hcrba,  come  fi  lena  con  la  falce, nc  così  gl’è  nocino  il  deiKC»co> 
me  il  ferro, ma  la  prohibicionc  dcH’ingrcHo  de’  Piatibagnatiiè  in  riguardo  del  da- 
no»thc  danno  con  piedi.co’qnaii  fi  dice.ihe  mangiano  più,  che  cò  la  bocca . Ogni  frMttitt 
cofa  inuccchia  fino  il  Prato , c fi  cuoprc  di  certa  hci  betta  verde,  quali  ianiigginc»  utfthitt. 
qual  mufeo  chiamiamo,  e quanto  cuoprc  quefio,  non  produce  herba  » il  rimedio 
ordinario  è ralpcrger’il  luogo  di  cenere .quali'oltrc, che  ammazza  il  mufco.ingraf. 
fa  il  Prato,da  che  hanno  imparato  d’abbruggiar’il  coticO  de’Prati  vecchi  per  rin- 
gioucnirli,  & ouc  quello  praticali,  nc  nfiiliaiio  due  vtilitd  , vna  la  rinouarionc  del 
Prato  ; l’altra,  che  per  trc.ò  quattt’aimi  quello  Prato  abbruggiato  fi  femma  con 
grano,  ò con  miglio,  e con  molta  rendita  ; da  noi  non  s’vfa , 6 perche  non  cono- 
feiamo ne’Prati  tal  bifogno  ò perthe  perla  {>enuria  de’Praci ci  rincrdcc  il  prillar- 
cene. Ma  io iliino,  che  folle  bene  il  farlo,  perche  Thccbe naturalmente  inuscchia- 
dofi  lì  perdono, c rellando  quei  radicum:,c  forza,  thè  impedifcano  l’allargar  del* 
raltrc,c  pero,  chi  vcdclfeii  Tuo  Prato  inftcriliro  per  quella  cauù.procuridi  Icuar- 
nc  il  corico,  con  tagliarne  lotti  larghi  vn  picdc.longhi  due»  groHì  qnam  c Tvoione 
delle  radiche  dcll'hcrbc.  Quelli  s espongano  al  Sole  rouerfi,  acciò  fi  fccchino,  da- 
poi  s’accommodino  in  quella  maniera , che  fi  pongono  k pietre  non  ancor  cotte 
nella  fornace,  addatrando  folo  in  la  fudetta  maniera  » quanti  nc  caueri  tfvna  bi- 
/olca,  poi  coperti  dipaglia,  c polloci  l'otto  qualche  fallìna  » vi  s’accenda  il  fuoco, 
che-vedranfi  in  breue  ridotti  m cenere  , e fc  pur  qualcheduno  cadendo  non  s’ab* 
bruggialfc.con  forca  di  ferro  s’a!zi»c  fi’facciacoulumarc.Qucftaccnercfidifpen- 
fì  pc’l  rcfto  del  Prato,  poiché  ou’c  l’abbruggiato,  non  n’hi  bifogno  ; dapoi  s’ari,  c 
fi  femini  di  Miglio,  ò Faua,  ò Formcnto  » per  qualche  anno,  indi  nel  fopradetto 
mqdofirirorniiPrato,  ncvolendovfarqucfta  fatica  di  fuoco  » il  Prato  inuec* 
chiaro  per  rinouarlo  s'ar;»  e lémini  per  alcuni  anni,  poi  i Prato  » come  di  l'opra, 

^riduca.  , 
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i^ndé  Tagliato  il  Fieno  à Luna  crefccntc,  c quando  l’hciba  è in  fiorì>perchd  fc  prima 
^ fi  fcgaflc»  per  la  qualità  acquca>faria  di  poco  nutrimcto  ; per  contrario  fc  troppo 

tMpiMr  II  maturo, perche  hatiria  conìumato.e  perduto  il  calore,&  humido  naturale»  fi  ren- 
itnt . jiifipido  i e di  trillo , e debole  nutrimento  > c dopoeficr  fiato  inacquato  il 

giorno  aliami,  ouc  fi  polTa  fare»  ò almeno  col  beneficio  di  qualche  rugiada . cafoj 
che  non  fi  volcflc  tagliar  di  notte,  come  molti  confcgIiano.il  tu:  to  perche  col  me- 
zo  di  qual  fi  voglia  humidità,fi  rende  più  comodo  d fegare.  Non  fi  riuolge  fé  non 
quella  parte,la  qual  polla, cufiodita  dal  Solc,clTcr  codetta  à d'afa  rificira7cra,Dcr- 
che  la  rugiada  folo  glc  di  danno  nel  colore  > ncH’odore , e nel  pefo . Confitiuifi 
dunque,  che  le  farà  la  pioggia.però  pertépi  piouofi  s’aftengadi  fafdarlo.S’hab» 
bia  cura  di  riporlo  bcn’alciutto,  perche  humido,  ò fi  putrefà , oucroci  s’accende 
faoco  ancor  nel  fenile . Sente  danno  dal  fiato  delle  bellie,  c per  quello  in  quei  fe- 
nili, che  fono  immediatamente  fopra  le  Halle,  fc  li  fnttopone  paglia , la  qual  non 
folo  lo  libera  da  detto  nocumento,  ma  tira  ancora  a fé  qualunque  hamidira,  che 
le  folTcrefiata;  farà  perciò  ben  conlìgi iato  il  nofiro  Economo  mifiicare  paglia 
con  fieno, mentre  non  è del  tutto  afeiutto,  perche  tiràdola  paglia  asè  l’bumidità, 
se  riceuc  ancor  l’odore,  e da  Caualli  non  conofeiuta  (perche  auanti  mangino  fiu- 
tano, per  conofcere,chc  colà  dcuono  mangiarc^non  farà  tralafciata,come  fanno, 
quando  di  pococon  fieno  s’è  mifiicata . Quelli,  che  non  hanno  fenile  coperto,  ne 
~ , ammontano  vna  quantità  grande  attorno  ad  vn’alto,c  longo  pctticonc,in  forma 

piramidale, poi  lo  cuoprono  di  fpcflfe  felici.lòpra  le  quali  cadendo, c corcndo  l’ao 
qua.clie  pioue,  lalcia  illefo  il  fieno  . 

. La  quantità,  che  Ila  defiinata  bafiate  per  alimento  quotidianodi  ciafehedun 

Caualle,  i incerta,  perche  fc  gli  n’alTegna  fecondo  la  grandezza  loro , voracità,  c 
fatica,  fià  quella  difpofitionc  tra  le  trenta  libre  alle  cinquanta  il  giomo,c  perdo 
fé  ne  proiicdc  vn  carro  di  venticinque  cétinaia  il  mefe  per  ogni  coppia  di  Caualli. 
I Buoi  fi  contentano  con  molto  incno.pcrche  f Efiatc  11  giorno  pafcolano  Thcrba, 
Si  il  V crao  màgiano  altro,  oltre  che  non  fono  cosi  voraci, come  i Caualli.  In  ogni 
cafo  faria  bene  fjpere  con  mifura,  quanto  Ila  vn  carro  di  fieno,oucro  vna  ftanza , 
mediante  la  mifura,  nel  feguente  modo  .Vi  caro  di  fieno , la  cui  longhczza  per 
. ^ > clTcmpio  figurali  otto  piedi, e la  larghezza  cinque, diremo  5 . via  8i  fà  4o.l’altcz- 

ZI  polli  figurare  fei  picdi,c  però  deuefi  moltiplicare 5. via  40. fà  Z4o.quali  piedi 
chiamanfi  piedi  cubi,  che  vuol  dire,  che  fono  larghi,  longhi,&  alti,  à guifa  di  da  • 
do,  oncic  dodcci  per  ogni  verfo,  e quelli  piedi  cubi  fono  per  ordinario  dicci  fibre 
di  fieno  ; moltiplicarcmo dunque  la  fudetra  fomma  del  carr»  > mifurato  di  140. 
• * piedi  per  i o.  c diremo  i o.  via  240.  fanno  2400.  c pure  vn  carro  di  fieno  ordina  • 

riodouriaefler  2 5. centinaia,e  lo  ficlTo  fiile  fi  tiene  del  fenile.  Anuenafi  però, che 
il  carro  delfieno  non  fia  caricato  con  fraude , cioè  vguaimcnte  pieno , e calcato, 
non  buco  in  mezo,ben  Icgato,c  firctto  più  volte,e  c’habbia  fatto  aimcnodur mi- 
glia di  viaggio,  ed  in  quello  fiato  non  è differente  dal  ripofio  nel  fenile . 
ffertn  L’hcrba  Medica,  qual  fuccede  in  luogo  di  fieno  per  goucrnar  Buoi,  Giumenti» 
JUtiifu  & a^cor  Caualli,  è vna  fpecic  di  trifoglio, c fegafi  cinque,©  fei  volte  l’anno.colb^ 
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ncfitiodcll’inacv-jiia'nciito.c  perche crabbondan7à  d’acqua  ^ìamopriui,  crederà', 
ched iflìciluicnte  poteflìmo  praticare , quefta  vcil’hcrba,  ogni  voltaiche  in  luogo 
'«l’acqua  non  ingraflanìmo  tanto  la  terrà  » che  potclTc  reftar  fempre  abbondante  v 
d’hutnorc.  Rimetterò  dunque  il  Lettore  alJ’agricoltura  dch’Galii  il  quale còifpc- 
rienzadiffuramcnte  ne  parLa>Srin  luogo  di  quella  confìderando, che  il  Prato  con- 
ricneogni  forte  d’hcrba,chc  nelle  quali  ftà  racchlufoogni  virtù,  per fanar qual  lì 
voglia  infermitàic  fcicltone  alcune  di  qucfte,lc  quali,ò  nel  Prato,ò  altrouc  fenza  't 
-coltiuatione  nafconoidefcriuerò.ponendo  iulìeme  alcune  delle  lor  Wrtù  accioche 
rEconomo  dando  in  Villa  polTa  occorcre  a qualunqne  maliria  più  cognita,qua'« 
le  alla  Tua  Fameglia  potclTc  auuenire . 

Amarclla,qualì./fflur.i»/l<i,perlafuaatnirezza;è  ancora  chiamata  matrica- 
ria.per  effer  dotata  di  quella  pricipal  virtù  di  fanare  i dolori  tnacricali,onde  Dio-  ri4. 
fronde  lodaua  il  decotto  di  M atricaria  per  rinfcnlToiCioc  il  lederci  detto  ne  gli  ef- 
fetti della  matrice  t Se  il  Mattioli  ne’fuoi  Comcnti  loda  la  Matricaria  nel  calo  di 
quei  dolori,quali  fono  generati  da  flati,&  humori  freddi  nella  matrice, volendo» 
che  lì  piglia  la  Matricaria  verde,e  lì  póga  fopra  vna  tegola,  ò altro  pezo  di  terra 
cotta, non  vitriata,comc  i coperchi  da  Pentole,  e Tedi  da  cuocer  Torte,  ma  ben* 
caldo, e rouencc, irrorata,  prima  di  vino,e  cosi  calda  quell'herba s’applichi  fopra 
la  regione  della  matriccKioc  lotto  l'ombcIico.Lc  nodre  Dono  fondate  (órli  fopra 
quedi  confegli, per  sfuggire  la  di  lei  amarezza,  & hauerne  la  faniti, la  friggono 
prima  fopra  tegola , ò altra  terra  cotta,  come  s’è  detto  di  fopra,  poi  faccnddone 
frirtclinc  ligatc.con  oua , fc  le  mangiano . ^/rgeii- 

L’Angelica,  dall’odore  quali  angelico,  e diuino  così  detta , onde  hi  dato  oca- 
fionc  ancora  à gli  Autori  di  chiamarla  herba  Sanflis  Spiritusy\ì  vera  nafee  in  Ger- 
'iiiania,e  parcicolamKnte  nella  Mirnia,e  Saironia,appreiro  di  noi  due  forti  le  ne  ri 
trouano,  vna  che  nafee  in  luoghi  humidi  , la  quale  gli  habiratori  delle  Valli  la 
chiamano  Rognara,perche  del  fugo  di  queda»  midicato  con  graffo , s’vngono,  e 
fanano  la  Rognad’altra  nafee  per  tutto,  e chiamali  ancor  Peftis  hortonm,  perche 
•ferpendo  per  gli  Horti  ammazza  l’hcrbc  buonejchiamalì  ancor  Podagraria, per- 
che confcrrfee  col  fuo  fugo  alla  Podagra.  Sappiali  pero,chc  diqual  lì  voglia  fpc- 
cie  d’Angelica  s’vfa  fol  la  radica . 

L’Aron  Greco  oiroon  detta , perche  A in  quedo  luogo  denota  limilitudiue , e 
•7(04  in  Greco  vuol  dir  pomo  granato,  perche  qucd’hcrba  produce  frutto  có  gra- 
me dgtiifa  di  granatc.E  ancor  nomata  Seqxrntarìa  mino  re  ,c  da’nodrt  Radici  fi 
conolire  col  nome  di  Pan  di  bifcia,ò  Biffa  Cane , il  tutto  perche  al  nafeere  di  qur- 
•fl’herba  di  Primauera  cominciano  le  Serpi  ad  vlcircdellc  loro  tane , oue  lì  riti- 
rano, quando  queda  per  caufa  del  freddo  comincia  à perdere  le  foglie,  e per  au* 
ucnitura  farà  queda  quella  radica  da  Cefare chiamata  Cara,con  la  quale  ridotta 
fn  farina  fodentò  il  fuo  cfcrcito  molto  tempo  inluogodipanc,comc  egli  tedi- 
fica  nel  Lib.  j de  Bello  Ciu.  Le  nodre  Donne  in  quedi  tempi  con  la  fudecta  radica 
fatta  in  poluere  ne  fanno  Amito  , ma  però  confuma  molto  le  tele.  Rirroualiit 
tnaggiore»&  il  minore»  col  frutiodel  minore  li  burlano  i gololi  poiché, dogato  il 

piato» 


L4  Terra, 


ulrttmì- 
fm . 


piatoioucro  il  coltello  códettofruTto.ouero  minicatala  poluene  primi  cibii  hi 
lorza  pct  la  Tua  molta  calidiri  <ti  chiudere  le  hiuci.e  la  gola  in  maniera  talcichcnó 
fi  può  inghiottire cr>fa  alcuna  fitio>thecó  JjctCiòjbutiro>oucro  aceto.rinfrcftado 
le  parti  oficfitinó  vi  fi  prouctia.Dcl  maggiore  la  polue  della  radica  è loda  ra  perle 
vlccri  contumaci  . La  radiccdi  quello  pi  eparata  > cotiic  in  fogna  ilQoercctauo 
nella  dia  Farmacta.  rejlauat  Lib.  1 . al  Cap.  20*  è mirabile  per  corroborarci!  vea- 
tricolo. 

L’Arremifia  da  vna  Regina  di  ral  nomc»moglic  diMaufolo  RidiCarii.fù 
così  detta»  perche  fi  diccich  cll a fode  la  prima  à chtiofccr  la  virtù  di  queft  herbaì 
altri  vogliono,  che  fofl'c  detta  da  Artemide, vno  dc'oomi  di  Diana  , la  qual  Deiti 
fpurallaua  alle  Vergini, ài  cui  mali,  ericnedioqucft’lKrba.Li  Rufìici  la  chiama* 
no^reitnis,  valcmirabilnientcàprouocar’i  mefinu,  Tana  ogni  difetto  della  ma- 
cricc,c  fi  luucr  le  fccobdinejonde  le  Alicuatrici  de  noftri  tempi,  bollita  in  brodo 
con  Antfnia  danno  alle  parcuriciu  idoloranci  però  per  quello  ancor  s’vfa  nc’màH 
gùriicondica  non  folo  al  inotlo  dell'alrre  lìcr  bc , ma  fe  n’empiono,  palle  eoo  pc  • 
trorciliili  rauioli;!c  foglie  alle  fcrifolc  applicate  in  foggia  d’empiaftrode  fananò» 
& alcuni  dicoiio,clic  le  foglie  d'Artc.nifi  portatte  addolfo  nc’viaggi,non  Ufeuno 
flancarc,lècondo  me  taiu  c vanità  quanto  il  cncdcrc,thc  quelle  foglie  appefe  albi 
'Porta  , eiincllrc d’v(uCaf4  rcnduio  llcuro gli  lubicaivida  llrcgberh^ta confec* 
miti  delle  quali  virtù  fù  cantato . 

prétefi  timidii  pjrientil  us  JlUthyx 
èrtemi s ifinxit  tomeu iuaae  m.hi. 

La  Bonaga, quali  Bona  acm,  ò vogliam  dire  buono  Ago»  hi  diuerfi  akri  nomi» 
predo  gli  Antichi  è detta  ^nonis  à non  iutundo  , niciicre  punge  i da  akuni  è chia- 
mata l^f»5rj>»,pcr  ritardare  có  le  prelbndc  molte  radiche  f Aratro  oiulc  fù  detto 
Sspe  moTom  cut  uh  inducit  Orouis  aratri  » 

Spickla  qu*  tamii  ttndtt,Ooonii  olm  , 

^ Da  altri  Ononiit  che  in  greco  vuol  dir  Afino, perche  gli  Afini  con  la  (cabbia  riool- 
gcndofi  fopra qucinicrba  fi  fanano . Ma  vegm’amo  alle  virtù , la  radica  hi  gran 
facoltà  diromper  le  rciicllc.c  farle  vrinarc,quando  chiudono  la  viadcirvrma;bc  - 
‘ nefi  perciò  in  poliicrc»  in  vino,  oucro  in  bròdo.  I Chimici  per  qucft’vio  nc  ftilla- 
no  facquaidain  ancor  la  fua  dccottione  a Cauallipcr  quella  caufa;  la  dccpttionc 
di  quella  radica  bcuuca  Tana  le  mornklc,  e tenuta  in  bocca  Icuait  dolor  dc’denti , 
e niafiìiuc  fc  fia  fatta  in  aceto;  qnell’herba  auanci  che  crefca,e  nunifcHa  le  Ipma» 
.fi  cuocc,e  fi mangia.cctnc  fàlere  herbe, con  gudo»e  fanità fiidcctc » 

WtfÌMÌ4.  La  Brionia  viene  da  Bij  o,<hcinGrccovoldircPi»//iilo,&£te/o,pcrchcs’a/2a» 
abbracciando  faltrc  piante  ; vna  dramma  datta  in  ogni  giorno  cominuamcntc  à 
chi  patcdimal  caduto,  lo  libera, ma  nuoce  al  fegato;  il  Icmc  bollito  con  vntofa- 
na  la  Rogna.  Chiamali  ancora  quella  pianta  Zucca  falaatica,c  dalle  ooUrc  Don- 
ne Tania  ,quafi  Tenia, iddi  Falda, io  riguardodcirarampicarfi  ,e  fafciargli 
bon;conolciamo  la  bianca,c  ncra,la  radica  della  biàca  cariata  in  fcctolinc  lotti- 
ie  fi  iiiiikica,pcrxnécirc  il  Mcchioacà^ucndo  la  llclTa  facoltà  di  pprgare,A<  eoa- 

cuore 
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cuire^li  ironKiri|>iniofi  i & acqjuofì  co.ue  il  rero  Mcchtoacam . In  oltre  abfler* 
gcic  6à  la  pelle  tiUcia»  peflòèconarcuica  tnoUo  bene  dalle  Donne  particolarmen- 
teJa  ladiclL della  aera  lì:  veudtt  publicatnencc;  nelle  piazze  focco  il  nome  di  Tania 
perche  terge  il  vi  fo  fa  I a faccia  rubiconda>e  libera  dalia  rogna . 

V Ubruieo  in  Latino  RftfcM,.  qiuiì  BjtfciHs  éA  t;oflorc  dei  frutto  i oltre  il  lèmire 
per  verdura  di  molca.  durata  oc  gli  addobbiidelle  Cbiefe,e  Scanae*  e per  diffender 
luoghi  da  Sorci  > rolratocon  le  pungenti  cime  contto»  per  oue  pollono  venire  $ è 
noiioapetittuoiiebeuato  le  iroiidi>e  frutti  fanno  vrinareatTab.pcrò  molto  fe  ne 
vende  à Spetiali  perfarlo  boilire  ne’dropb  quai¥Ìo le  oUruiioni fono  contumaci 
mangianiì  certi  germogli  ccneri.qualila  radica  di  Primavera  cacciaiCOtti>& ac- 
comodati ad  vfo  di  Sparagitcon  guiloiC  fudeto  veile . 

LaBuglora*òvo^amdircleoguaBouinai  perchenella  fuaruuidczjEa  forni- 
Sltaaila  Icnguadil  BuCioadcMaro». 

BQuhffTJtoo  femwie  x/ocatur , 

Hi  lafteóa  virtùichcla;Boragine>  ma  tbloper  accrcfccr  la  memoria  di  rcteoti- 
uai  cedccrò.  quanto  laà;iQ;rcricQ.  il  Metto, Marco  « 

Fimmemarcm  unebri  dUnn*  /«ritarcpeliU 
yinum potatum,quofìt  maceria  Bughfi, 
l^Caoumilla  d2’GrectCammami/ian,doè  picciol  iDcIa>perche  Podore>  che  hi 
que(l’hcrba>è  limile  i quello  di  mele;  giouaa'difctti  del  fegacoiSt  il  fuooglio  fac- 
fOimediante  1 ’infunonc  dc'horit  e Jo  Ilare  al  Soie  vale  perfettamente  • vagendoli 
la  parte  del  fcgato>  & ancora  d mirabile  vngédoC  in  qual  lì  voglia  parcedcl  cor- 
po, addoloracat  per  la  liia  foctilifiàiccaiiditdiin  quella  limile  airogliotSc  in  quella 
fìmi'le  alla  Rofa , qualità  per  Huomo  aliai  ceinpcraco  le  fanugliare}  vogliono  an- 
corai che  vaglia  contro  le  Icbrij  per  lo  che  ci  fùi  chi  diflc  • 

. Recipe  febrifugam^quam  fol  attica  aureus,  herbam  ì 

Si  Ulti  crucicu,  fi  pituita  lecur, 

UCamedris  parola  Grecai  che  iniLacino  Tuona  hutmlis  qutrcut  > onde  da'  volga- 
' riè  ancor  chiamata  Qticreinola , per  hauer  le  foglie  limili  d quelle  di  Quercia» 
per  altro  nome  chiamali  Calamandrina-  > mangiata  cruda  à modo  d'infalara  la 
mattina  àdigiunOiprcTcrua  lìcuranìcnce  da  PtHc>c  per  quella  facoltà  entra  nella 
Triaca;  vale  ad  alcune  infermità  fredde  come  allantico  dolor  di  capo  > al  fonno 
profondo  > che  venghino  da  caufa  fredda;  il  Teme  beuuto  al  pelo  d’vn^  dramma  * 
purga  la  colera  per  mczodcirvrina;IIlugo  li  dà  p>cr  amazzare  i vermiidel  corpo 
licuranicnrci  c fà  i’illcllo  effetto  il  vino>ouc  Ha  Baro  infuTo  vna  notte  qucll’hcrba 
di  natura  amara  ,■  e calda  > la  quale  mangiano. volentieri  i pcTci  però  léne  fà  la 
compolitionci  che  à luo  luogo  lì  dirà . 

11  Capei  Venere  è così  detto , perche  il  Tuo  decoro  rende  i capelli  come  lì  Hgu 
nrfolléraqueili.di  Venercie  ladccotione  delle  frondi  giouaa'Arccci  di  pctto;coC' 
to  nel  vino  li  dà  à quelli  i.  a'qualìdifccndcil  catarro  nello  Bomaco  > i Spedali  ne 
fanno  Sir.oppo  per  li  niaJi  dei  pettOinetta  i polmoniic  le  viTccre  mirabilmente  da 
vifcofitài  cdacatarri^toBì  ondcièparti^laxmcdKiaaperdiropiilar  iifegacoic 
i la 
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la  milza;  Tberbi  eroda  slmpiaflra  fopra  i morii  dc'Serpcntif  ancor  rinafceieà 
capelli»  e perciò  le  noftre  Donne  ordinarìaniéce  lo  pongono  nel  liiciuo»  col  qaal 
li  lauano  il  capo»  non  ranco  per  la  bellezza  de  capelli»  quanto  » che  cratiene»  che 
non  cadono»gli  allunga»e  lit^ra  il  capo  da  farfarella . { 

C4T^ . Il  Caranzoiquafì  Cara  «Nranrù.pcrchc  produce  il  fratto  colorico»co(ne  i 1 Ma* 

' * raazo»parlando  però  del  mafchio;(ì  chiama  ancor  Viticclla»in  rigaardodellc  fo-.i 

glie  limili  alla  Vite»  ma  il  Vero  fuo  nome  è Bclleminoi  perche  da  Tuoi  pomi  gec*i 
taci  nell’oglioipofti  al  Sole  per  molti  giomi»(è  ne  prepara  va  baHàmo  nobilillimo 
per  confolidar  le  ferite»e  mitigar*!  dolori  qual  vogliono  ancona»  che  mitighi  i do^ 
lori  delle  morroide . » 

Il  Centauro  minore  hebbe  il  nome  da  Chitone  Centauro  » che  primo  Tinuca-  > 
w iamafi  ancora  Fiele  della  terra»pcr  efler  la  più  amara  herba»che  lì  troai»&  i 

Tma,  pjCjJ  j dell’amarezza  la  mangiano  con  lor  ruina.perchc  nubalordici  Japoi  & ■. 
lafciano  pigliare  da’Pefcatori»  e lì  mi fticbcrd  lapoluerecpn  altra  palla  grata  al 
Pefee»  più  facilmente s'inganneri  con  queft’ammarezza  ; ammazza  i vermi'  ite -i 
corpi  dc’fanciulli»  quando  pella  fe  gli  applica  in  forma  d’empiaftro  fopraJ'Ooi> 
belico:vale  parimente  neirollrucioni  contumaci  » c li  Speciali  la  fanno  bollire  ne 
clillieri  agri . 

G unta'  ^oaa  di  Canaio  c così  detta  per  la  lìmilitudine»  che  hd  con  la  Coda  di  Ca* 
* - aallo»ondeda'Larini ancorai  chiamato £f»i/c/»»i,ondcfùdetco.  ' ^ 

Forma vet US gauda  nomenmihi  fecit  equina:  ’ 

Spijfct  vis  ÌKrba,  quod fluii,  omtie  mea  , 

I nollri  Contadini  lo  chiamano  Couone»forlì  perche»  quàdo  al  primo  fuo  appi-' 
me  tenera  lì  mangia  fritta  nella  padella  » ò dello  Hc(To  gullo»  che  il  pefee  Gouo; 
l’erba  peùa  $ onero  il  fogo  Ipremuto»  per  hiuerdell’allringente»  ferma  il  fangae- 
del  nafoi  l’vna  polla  nelle  narici»  l’altro  tirato  sù  col  fiato;  vogliono»  che  l'acqua 
diUilIata  gioui  all’vlcere  delle  reniidcìla  velica»  & alle  picciolc  ferite  delle  budel- 
^ • '•  la  per  la  ludetta  virtù  ferma  ogni  fliilTo  » & in  particolare  quello  delle  Donne  le 

quali  lì  feruono  di  quell’herba  per  polire  lo  ftagnoil’vfano  ancor  quelli»  che  lauo- 
CT/alida  torno  per  fregarne  i lor  lauoricri . 

La  Confonda  traile  il  nome  dcirFffetto.pcrchcconrolida  le  ferite, rcrnia.c  rot- 
ture de’putti,e  perciò  fanarc  s’applica  la  radica  io  forma  d’cmpiallro,e  fi  di  anco 
ra  à mangiare  inrendefì  però  della  Confolida  maggiore»quale  hi  la  radica  tube- 
rofaiquella  radica  lì  può  condire  in  zucchcro»e  miele»sì  per  hauerla  d’ogni  tépo» 
Vituebio  ^nie  che  lìa  più  facile  da  mangiare . 

Il  Conuoliio»  ò Viluccio»ò  V''ituccio»  che  noi  chiamiamo,é  cosi  detto»  perche 
lì  riuolge»  e s’auuiticchia  attorno  ogni  piata»  il  maggiore  è creduto  vna  fpecie  d> 
\v  Scammonea , perche  fc  lì  beue  vn  bicchiero  dell’acqua , oue  lìa  bollito  vn  mani- 
. • polo, di  queft’herbaKrorrecto  con  vn  poco  di  Rormarino,muoue»e  purgai!  corpo 

quanto  la  ftelTi  Scammonca»anzi  nella  forma  ò ancor  limile  i quella . 

Curtgit-  ■ La  Curegiola»  perche  con  la  fua  longhezza»  è limile  ad  vna  ccntura»c  così  no) 
ia . mata»diccfi  nncotOkCentonodia,  per  hauer  tri  ]e  Tue  fpell'c  fipdi  molci  nodi»  i Gne» 
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ci  la  chiamano  Toligono, [icr che  produce  coppia  di  feme  i quindì auicHc  la  fua  ab- 
bondanza per  rotte  le  corti  flradc,ecimitcrij>hi  gran  facoltà  reftringcnti , pcròi 
fi  dà  a chi  fpora  ilfcngucitanto  il  dccotcojcome  la  polucre.c  ne  flum  del  fangoc, 

1 Contadini  fbiidiri  in  quella  viftùila  fanno  bollirei  in  acqua>&  aceto  > e poi  at^‘ 

Cali  de  fluffi  i’applicano  calda  fòpra  il  ventre  in  modo  d’empiaftroiC  ne  riccuona 
fanitiiOmde  fù  cantato , 

fertile  fubfolijsfvnenturgefcitamitìti 

TusmouettC^fiiixuTnfangkiMisherbjvetat, 

■ La  Dancta  viene  dal  Latino  Tanacaum , con  nome  corroto  i di  quella  fi  dice* 
che  ogni  dolore  acque  taipcr  le  ventofità  dello  (lontacOiSe  intdlini>è  fingolar  ri- 
medio I ficome  ammazza  ancora  i vermi  del  corpo  > e mallime  con  fiori  j quali  fl 
dàno  à patri  in  vino, ò latte,ondc  in  Germania  fi  chiama  herbà  de’bambihi,  prò-* 
iioca  TorinaiC  netta  le  reni, ma  fi  giudica  più  a propofito  per  gli  huomini,ficoaia 
la  Matricaria  per  le  Donne,  Tvoa,  e l’altra  vfano  in  Francia  mangiare  fritta  nella 
padella  con  oui . : 

' L’Ebulo  da  tr/lfola  chiamata  Ebulo, piena  di  quefie  piante, cosi  fù  detta  i voi-  I^ihbié  • 
cari  con  nome  corrotto  Ibio,  ò Nibbio  la  ch'amano , i Latini  Sanibuco  humilc.  ’ 
^cft’Uerba  purga  gagliardani«nce,c  perciò  fare  fi  framettono  le  foglie  di  que» 
fra  có  altre  herbe  in  mineùra,ouero  in  infaiaraie  mafiims  quelle  cime  più  tenere^ 
dì  Primaucra  caccia'in  quel  tempo  appunco,che  l’Huomo  fi  fuol  purgare , per  fc 
ftefia  quattro  di  quefie  cime  cotte  in  brodo  Co  luono  il  còrpo, quant 'altra  medief- 
na,due  dramme  fino  in  quattro  della  radica  macerata  in  vino  fanno  rifieflbef- 
fctco,ficomc  cinque  dramme  del  fugo  di  fiore, ò dc’frutti,al  più  fino  vn’oncia,c  fi- 
railmcmc  la  poluerc  del  Teme  prefa  meza  dramma,  fino  ad  vna  dramma, mouccà 
li  corpo ralcntemétc, anzi  di  più  quelli  mollificaranno  le  durezzedclla  matrieb 
& aprirano  l’opilationi,!  Temi  pure  infufi  in  acqua  vita  la  rendono  proficua  d gli 
idropiciifc  ne  beucranno  ogni  mattina  vn  bicchìrino  per  molti  giorni,perche^uc> 
ilo,ficome  il  Sambuco, hauo  facoltà  di  condor  l'acqug  dal  lor  venerei  i frutti  ma- 
turi s’empiafi.  ano  fopra  i capelli  per  farli  venir  neri , & ritardar  la  canitie  ; col 
fugo  di  quelli  frutti  fi  Fingono  i panni,  & il  vino,  nella  decottione  delle  foglie  le 
mofebe  muoiono,c  con  frutti  maturi  fi  goucrnano  animali  volatili.  ' 

L'EnuIaquafi'Elenia,  coki  da’Gteci  £/en/K>»  chiamata  > fauoicgqiando , che 
dalle  lacrime  dElena  nafccirc-,  volgarmcntedicefi  Liola,  e con  lalua  radica  vir- 
tnofilfimanc’malidCIpettOiOndtdkefi»  i' 

EnuU campana  TeiditprAcotdi* fini. 

Si  fà  bollire  quefiaràdica'iivacqlia,acciò  deponga  ramarezza,poi  fi  confenia  in 
miele  beo  chiarito, pdfiaei  deotromentre  bóllomangiandola  ni’mali  com limaci 
del  petto,  & inpartie^alarda  gliafinaticb'alcuni  altri  confegliano,  che qnefia  ra- 
dica impallita  fi  cuoca  in  vinor  poi  fi  cóferui  la  fapa , per  vfarJa  nelle  faddete  oc- 
corenze. Giulia  Augnila  ne  mangiauaogni  giorno, fi  crede,  che  mantenga  polita 
la  ùccia, e la  pel  le, oltre  che  rende  i’Huomo  allegro, c giòcódo;  lo  ftcfi'o  fà  il  vino 
cnulato,  ouercHÌ decotto  della  radica^  okre  che  fà  Iputarc  il  cataro, geofib,  ddU 
^ualc  fu  detto . Qjiod 
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Quad  forma  foutt^  vivo  corpot^Jereuat  > 

Edtrai  UafMt  iUcvimiiTyndannatatms. 

Edcra  (<T*t3  fensa  H.  lì  può  dare  quafi  edùa  petaftcon  H.  pereto  odreM  per 

cotta  iu  vjt»  Tana  og)i*vIccra>  eie  coccure  del  fuoco  la  gonna  di  qoelca  anp* 
i»az23  ì pcdocchfcc  fi  cader  i peli;  cpt?c  foctp  frondi  d’Edera  con  altrctanti  gan- 
gli, ò anime  di  Pcr.fca  n.Il‘ogIÌ3,&  aceto  poi  applicati  alla  fronte»  & alle  tempie 
lena  ogni  dolor  di capo.la  maggior  uircùdi  qucftlicrto  è il  tirar  tuonda  n«ra^ 

• • T da  che  viene  poi  la  faniti.dc’inaliquindi  è i che  fi  tanno  bcrcttim  di  foglie  oE- 
deca  cucite  inlìemc  per  po-ierc  in  capo  à Fanciuli,  quali  habbianolatnw»  oal- 

tro  mah.  Di  più  poncG, nello  fpwdo  vna  foglia  d’Edeti»  & vna  tetta  tu  lardo  » « 
pqfioci  ^uoco  fc  ne  raccoglie  1 Vnto,cto  cade  » e eoo  qwd  lo  fi  lana  il  tiwctto  latti- 
mot  ogni  cuocicura  di  fuoco  f>  e con  l'aggiuntoid  i^n  poco  di  fugo  di  fama, la  tigaa. 
ancora  per  la  Indetta  caufa  atirabctc  s’ vfa  la  fogliac  le  palcKi^lc  del  legno  ne  tot* 

tpri;;IlI^io  facile  da  lauorarl>iaiK:od>cllo>cpolitopcrrvlo  del  torno-  .• 

L’Herba  Sant'Alberrocosìdctta.pcrche  da  quel  Santo  fùvfata  i noltri  Con» 

tadini  ordinariamcoce  le  ne  feruono  pelle  ferite,  e tagli, e to  fuceeJano  nell 
aibtrt$\  Villa.pcrchc  confolida,e  li  lana  pcrfcttamcnte.c  lo  ttcllo  effetti 

yjeert  coQCitfn;tp>  della  qualUCIjinv^i^c-nc  vogliono  ncmAlixftcnon  dcU<£ 

'^^rWerba  Lucciola  detta  Làncca  jCbrifti  . per  la  fimilimdme , che  hi  quella  Cv 
, glia  con  la  punta  della  lanci,3mnctO£pn  la  lingua  del  Serpente,  e ^teio  ch«  mau 
j Lengua  ferpentini^hi  la  ftefla  virtù  fudetta  di  fanar  le  terite,  e mauitnc  l 
.oglio,ouelta  ftjKoinfufaquelftorbaalSolc  vn  Eftatcsadopra  ancora  nelle  w 
jture  de’Fanciulli  quella  più,  che  ogn’alcra  herba;  gioua  ancor’l  vomiti,  fpa- 
;SÌ  di  fanguc } ft  lauano  gK occhi  làcriniofi  con  vino  brulco  « oae  lìaboUita-quell » 

^ Hcrbabuonapcr  laboiKàcòdnomata,  artriraenteda  volgarichiama/t  Si^* 

tita,e  da  altpi  torba  giudaica , perche  li  giudei  fc  ne  temiuaoo  per  fanar  le 
hoggihrnoftrc  Donne  ne  fanwbagaoàpuctipiurofi,  e perqucftoeftctto-ébc- 
fìt  tenerne  lafcioli  di  q nella  in  cafa  bene  fcccati»  per  non  hau  erne  i comprarne 
da’Spcdalijfc.bcne  altri  inluogo  di  quella  l^feruano  della  Vcrbciw . 

Fartanazzo  chiamano  i nolVi  RiuHici  qucll’herba , e he  da’Latini  è det  ca  Ttt- 
PWhc  haucndo  più  gran fqglie  dogn  alct^  herba  , con  quella  gli  A«»- 
* chi  roafchcrauano,  feruendoli  con  la  fiia  ìonghezz^  per  nvneirc  ancora  la  barba» 
la  radica  di  quella  lauata , e ralcbiata,è  guftofada  mangiare  » ficome  è fana  per 
ciucili,  cto  fpurano  ^giic,e  la  mateijK  le  gra»  foglie  di  qucftlicrba  G pongono 
ippralMcert  vecchiecon  falutc^tiroiG  del  decotto  per  prouocar  l*Vria^. 

La  Ear^a  da  vn  Fiume  detto  Fvfiirola  cui-ripe  di  quelU  fono  ornata  to  chu- 
iDau»icoa|le foglie  finiilc  aÌl’Edcra.,tritq»  emifticatc coomKlefi medica  il  tooc^ 
laciOjciuttennfiammagfoniiilfomodiqucft'hcrbafcccaG  piglia  mediante  vn 

ioabottojc  fi  gnariCcc  la  tofic,  e perciò  da’Latini,*  detta  Toj^Uag^ùmi  ancor  A Al- 
compe  le^llomc  dclpcttcy^uaado>uicor  ùtuttiiina4  di  detto  petto» 
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frilcuiefifettdfi  eonfcfiiartc’Skjpi  .&  El.ttoawde’Specialijda  qucftaanooc. 
nc  diftilla  acqua  per  le  fuddette  infermiti . 

La  Felice  hipcelo  il  nome  dalle  f^Iic»  che  ha  focciU>comc  il  filo^  f<^o»  ooc  ttUet, 
cUaoafccdi  tcrraifterile>onde  quegli  canoò  • ■ -, 

NegleQurvreiKiafllix énnafekHr  affrU , j-, 

ì.  ^iafkrilcs,yAMÌdiS4UU  Abortire  facit^  uj  J*>. 

E pctdògliHuoraiai  da  pochi.5<  inutili  fi  chiamauano  anticamciKe  fe 

alcuno  fi  taglia  con  canna  fi  rifana  col  fugo  della;  Felice  mifiicaco  «on  vnco  tanto. 

(bao  nemiclic  mfietne  quelle  piante , e fc  nc’Caneti  lì  piantano  Fclicb  il  Cancro  . 
perifee  ficomc  la  Felice  tagliata  con  la  Canna  l’ Agofto  allo  feenaar  della  Luna,  fi 
fpeene.  per  leuar  rollrotioiiicontumaci  della  milaa>  niuno  rimed»è  piùjplSc^ 
c^lla  Felice,  ò fidia  la  radica  cotta  in  brodo, ò.fi  dia  (a  poluere;è  buona  la  Fclij 
ce  tfapplicarfi  alla  coppa  dc’Buoi  aminaccata,quefta  ancora  ac^M.a  i Cimio,  . ( 

fuga  le  Serpi, c fpegne  le  Mofche .mentre  incinta  io  fiero, volentieri  in  quella  anni 
pone  in  vn  facco,  oue  le  MofehcKoi  fcuoterlo  s’amtitaazaApi  poiiafotiq 
beAiaim,per  letti  fi  otumo  grafl'o,e  che  per  molto  tempo  allegra  il  campo^ppeOt 
diffimile  fard, fc  fi  fara.ftando  ammontata  allo  fcopertodiuenir  letta ,.  .r  t 
I^GentianadaGcntioRèdiSchiaudiMaprimacooofciuaBcbbeilnoihR^ 

* CtHtiUM  Illyrki  moderator, & mrbtter  orbis  '.■u.iy  1 ^ 

Aie  reperiti  forma  ^uavtcrMÌatarefèrt.j  ■-  , s;  ; j„  . >-t  : * . 

Ancorché  no  fia  pianta  cosi  noca.e  frequente,  come  l’alw  àfcrite.tutcauia  per;  ■*'"» 

che  4 fno  depnndpali  rirocdùcootroil  morfo  de’Canirabiofi,»,.  oltre  1 aitrefue. 
facoltà,  bò  rifoluto  poncrla.e  tanto  più  perche  la  radica  .nella  quale  confitte.!* 
wtù , fi  conieroa comodamente  lecca  intiera, ó trita  in  minutittìmapoluM,  per 

baueriaprontaaU’occafionc.eferuelì  ili  quettomodo.  Vn’cocchiaro  di  quell* 

poJocrc,  c due  di  ceneri  di  Granchi  di  fiume  non  di  valle , ncdiGambari,  quali 
con  (armenti  di  vite  bianca  s’abbrogginmò  m^lio  in  vna  Padella  tanto  fi  cuoca,. 
no4;he  facilmSte  col  pettarli  rifacciano  in  polucrc  polli  in  vn  mcao  bicchicco  di  ^ 
vino, fi  dia  al  patienre  per  quatro  giornicontinui.fubitoche  (ara  roorficaco,cfe(i 
flefle  più  giorni  a principiar  quella  cura,  fi  deue  duplicar ,ò  quadruplicar  ilrime* 
dio  non  folo  in  quantici , ma  in  darlo  più  giorni , fecondo»fi  fari  tardato,  per-  , 

che  il  differire  è caufa, che  il  veleno  più  s’auanaanci  corpo,  c piùdiffidlmctcno-, 
fee , anzi  coinnuncaiTcrcionc»  che  quando  il  patieiue  comincia  baucrc  titnoro, 
deiracqua<hc  (iicccdc  molti  giorni  dopo  roftéfa , che  di  fiora  non  ^ rimedio»! 

e perciò  in  cafo  cosi  graue.Cc  imporràte  è bene  effer  rQÌ|ecito,e  pep^ttkurarfi  efip. 
la  piaga  non  allarghi  il  veleno, feria  infanguinarc,p  locarne 
gandplarfxicro  ponercìfppra  vna  ventola  con  molto  fopco,a^(àò:più  ti|^i col.fan.^ 
guc  la  maJigniti.AIcuni  haano  vfato  mangiarli,  fegato  del  Cane, che  gli  hi  mor- 
doti.  Altri  dicono  ellcrfi  liberati  col  portar  il  dente  di  dcttffj:^UK?n  maniera,  che 
tocchi  la  carneima  il  più  ficuro  rimedio  è il  fudetto  v(àto  con  follccito.Giouanni 
Prouocio  ordina  ma  polucie , della  quale  vuole<^fic  f«  nepigli da  vn  onda , finò  ^ 

ioduc.oxhoceauanùUciboognigiotpDlnmmczobicchicro  di  vino , qual’hò 

voi- 
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volfbto  poncr  qbì  $ per  cflcr  facili/iìtna  da  prepari!  > e lodata  affiu  qaefta  occf<r 
fionc . À 

, • R.Foglie  di Polipodio>di  RuraKli  Vcrbena>dj  Saluiaidi  Piaaragine  dalle  foglie 

Arct:c>d‘Arcinck)  > di  Mcnta>d’Artcminai  di  Mclifl'a  > di  Bctoaita  > e di  centauro 
ininoreidi  tutte  vna  parte  vgualc  fc  tie lecchi  fopra  lacartajc fata  in  poluere s'vfi 
come  fopra  s‘è  dctto.Oltre  m ciò  la  radica  della  Géciana  lì  coaferua  foca  da  Clit* 
rurghi)  per  farne  tafte  da  dilatar  ferite.  II  Tuo  fugo  ancora  vak  beuuto  con  acqua 
di  tnicle  a’difctti  del  fcgato>e  dello  fiomaco . 

Cionct.  Il  Cionco  da  giungere  ricn  dcttoi  perche  s'adopra  da  ligarc»  c congionger  più 
cofe  inlìemc;  col  Tuo  Teme  arroflito>c  beuutto  in  vino  inacquato>faaa  il  fluffo  del 
corpojcde  i rolli  delle  Donne >prouoca  rrrina>ma  fi  dolere  il  capone  fi  dormire* 
onde  fù  cantato. 

Iwtcks  anutflerilis  loca  fatta  pgiuflribut  vmiis  t 

Langnidulo  femen  membra  foporegraiut.  » ; 

Ijc  frondi  picciole  cenere  s'applicano  rtilmentc  a'morlì  de'Ragni  : feme  aocór  - 
per  far  fporteic  canneftrelli.e  per  le  vigni  da  legar  vici . Vn'alcro  gionco  più  aito, . 
e più  grolT*  del  fopradecto  ordinario»  qual  nafee  nelle  valiili  monda  dalla  prima 
lcorza>fclam1d6Mferuein  luogo  di  bombacci  nelle  lucerne. 

- . La  gramegna  detta  i Gradiendo, perche  ferpendo s'allonga  molto  lènza.potcr' 

eflet’impedica  ; tri  l’herbe  è vulgatilfìina  . £ di  tante  fpecie»  che  il  Bauino  ne 
* ' numera  più diduecemo. La  radica  tritar  parlando  della  cómune>&  ìmpiaAraca 

sù  le  ferite  le  confolida  > il  che  elTccrua  il  lauaHe  con  la  di  lei  dccotiOne  * la  qual 
beuuca  gioua  a’ddiori  delle  budella>ò  inteùirtitprouoca  rorina>&  amazzai  ver-  : 
mi;  e perciò  li  di  anco  alle  Donne  lattanti  per  quelli  Aidetci  mali;  Di  Gramegna 
li  diùilla  acquaiqual  fcruc  ancora  al  ma!  d’occhi;  qacllai  che  nella  sóinicà  del  fu- 
fto  altocirca  vn  piede»  fpande  quittro»ò  cinque  irfute  fila»  quella  li  pone  fui  oa* 
lb»e  ne  caua  il  fangue  per  alicgtrir’il  capo  aggrauato . 

Mtrto-  Mercorella  »in  Latine  Mercuriali!,  leuaco  dal  Greco»  Hermu  foa, cioè  MercM* 

rtlU,  riy  hcr4«»che  ne  fù  l’inucntorc»  onde  diflc  quello  . 

Maxima  Mercurio  laus  e fi’.  feemellapucUamì 
Mas  puerumt  Fenus  efl  cui  fociata,dabit . 

O'da  sèi  ò con  gli  altri  herbagi  i ò in  infalata  » ò in  mincflra  per  foluere  il  corpo 
fedza  medicina»è  eccellente» purga  la  colcra»e  gli  huomoriacquolì:lo  Hello  cilcc 
to  fa  il  fuodccoctoibenutonc  oncic  quattro»  in  fei  ; s'vfa  ancora  li  decotto  nc’cri- 
fticri  in  luogodi  brodo»  perche  hi  maggior  virtù  ; le  foglie  miHicatecon  miele  « 
onerò  oglio  ròrùto»^  fuppolle»  prouocano  i inefirui  > le  fecondine»  c tanto  fi  la 
d^órion^Tfoualì  t)  itiaichio»c  la  femina»c  tanto  purga  rvno»comc  l’akro.'fauo- 
Ic'gglàno pero»  che, beBendofiilfugodcImafchio»òniangiandofi  lefogliedopo 
la  cenccctioncidic  niarchio  riefca  il  parto  » e per  contrarìo  della  (emina;  fenal^* 
quelTherba  nelle  vigne »è  dttàtaeificacia.che  róde  il  vino  del  Tuo  fapoteingrata 

Maluam  dixemnt  veteres,qui*inolliataluum^-  * 

Malaa.  Mone  dunque  la  Malufl  il  corpo  »c  fé  bene  fi  dice  più  col  fufioi  che  con  Taltre 

» *'  fuc 
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foc  parti,  tuttàuia  le  cime  cotte  in  infalata,  e mineftra  mangiate, fanno  i’cflctto,fi 
cotne  il  decotto, qual  pur  lì  pone  ne'criftcri  ; mifticata  con  porri , ò cipolle’,  vale 
contro  morii  vclcnofi  i ii  maturano  con  le  foglie  cotte,  & impiaflrate  con  butiro 
tutti  i tumori  ,*  le  foglie , onero  ii  lor  fugo  gioua  mirabilmente  alle  ponture  delle 
Vefpi,  Api,e  Caiabroniilcuandone  il  dolore,  e non  lafciando  concorrere  bumore» 
e dii  è bagnato  col  fugo  di  quefte,è  rfgaardato  da  dette  punture;  gargarizandoiì 
con  la  dccottione  di  Malua,  ii  fanano  le  fauci.  Se  il  gargazuolo,rinfrcfcandoIi  ; la 
dccottionc  della  Maloa  con  la  radica,  iino  che  iia  denfa , hi  rpeflezza  di  Mucila* 
ginc,  ciòè',  come  iapa,  ii  di  alle  Donne,  che  ftcntano  i partorire  ; Io  ileflb  ciFct- 
' to  fi  mez  a libra  del  Tuo  fugo  beuuto  caldo  ; in  fine  la  Malua  da  gli  Antichi  fù 
chiamata  medicina  di  tutù  i mali,  parlando  però  della  communc,lc  cime  di  Mal* 
ua  pclate,c  Iellate, iì  cuocono,  c condifcono,c  mangiandole, oltre  il  gqilo,  muouc 
il  corpo, c mitigano  lardof  dcU\rina,c  con  la  radica  fi  fanno  fuppoftc,ò  vogliatn 
dir  cure.  * ' 

Del  Maluauifchio  Macro  dille . . j 

• ^ItheimMduJt  fpetiemtiullus  negai  effe  ' ..v...,, 

. jlUheamqì  vocant'iilam,  qux  crtjcit  in  altum , 

3.'  . Hanc  ipfam  dteunt  Euifeunh  quod  quafì  vifeo 

i llliusyadtx  contaQamaderc  videi . 

Da’  Croci  » c Latini  fi  chiama  Althca  fignificando  Mtos,  rimedio , per  elTcr  que» 
fia  di  maggior  rimedio, che  altra  hcrba,da  altri  è chiamata  Arifialchca, cioè  otti- 
mo rimedio . Quella  radica  cotta,  c polla  matura,  mollifica,rjfolue,rompe,e  fai* 
da  ogni  tumore,  onde  dille  lo  llcllb . 

litimpii,  vel  fpargit  fic  apoflemeta  dura . 

Tanto  la  radica,  come  le  frondi  cotte  in  vino,  ò acqua  melata,  fono  (Tvtilitd  gran- 
didima  alle  frìgidità  dc’ntrui,&  ad  ognipcrcolTa;bcuuto  ancora  il  fopradccto' de- 
cotto,gioua  alla  tollc  ; con  quella  radica  li  Speciali  ne  fanno  il  corfétto  papale;  la 
radica  cotta  in  aceto  mitiga  il  doler  de’denti;  il  fenic  ancor  deirAItliea  fcrue  nelle 
Spetiarie  per  farne  Mucilagine,  per  mitigar  l’iniìammaggioni  della  gola . 

La  Menta  da  Minta  figliuola  di  Coito,  fu  così  chiamata , quale  fi  fauolcggia, 
che  fodc  in  quell’herba  tramutata;  il  fugo  di  quella  beuuto  ammazza  i vermi, on- 
de hebbe  d dire  la  Scola  Salernitana . 

DkonmentirUMetttjfe  ^aleuta 

lor  delipettOi  e x-entre  i bachi,  e vermi . 

Rilblue  cjcell’hcrba  pelta,&  applicata  in  forma  d’empiallro  Ie*poppc,che  s’enfia- 
no per  lo  parto, c per  l'abbondanza  del  latte, prohibcndo, che  non  fi  quagli;le  no. 
lire  Ooiinc  per  queft’clfctto  tengono  vn  fafciolo  di  qucll'herba  tra  le  poppe,oue- 
ro  vngcdonc  con  oglio  di  Menta  fatto  per  dilliilatioiie:  vlano  ancora  vngerle  d’o- 
glio  di  mandorle  dolci,  poi  coprirli  di  poluere  di  Menta,  per  far  dideccar’il  latte, 
c fard  rifiedo  cfictto  vna,ò  piu  pezzette  intinte  in  acqua  di  menta  difiillata,e  po- 
ila  sù  le  poppe . Sarà  dunque  bene  vfat’in  cibo  la  Méta  da  chi  mangia  aliai  latte, 
pe  rche  yictard,chc  non  fi  quagli  nello  fiooiaco,coinc  fd,fi:  fi  pone  nei  latte  auati 

li  Tifi 


'A/aìua- 
uif(hÌ0  , 
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¥i  fì  pone  iJ  quaglio . Fregata  sò  la  lengua  ne  leua  Parpreztaimàgiata  probibtfoe 
il  romicOiCi  il  finghiozzo>c  grata  alio  itonuco . 

Menta  iuiut  ftcméubum,ti«eat  necatiSlibMs «tris.  ' ; 

* Conuenit  «tbeneolens  dummode  carpta  fit. 

Vfan  nc’condimenti  per  l'odore  col  quale  eccha  raiumoiC  coi  gufto  i'appctitOt  fi 
pratica  sù  le  trippe,percbe  ne  leua  ogni  marodotc»che  baucncrojlkomc  alle  car- 
ni quali  cominciano  i patirei  e perche  rallegra  le  menfe  è chiamata  Menta.  Si  fd 
odorare  nelle  fincopif  perche  fà  ritornar  lo  Ipiricoritalci  e perciò  ancor  ù dice 
Menta,  perche  con  l’odore  rifoeglia  la  mente . Fregali  il  naib  de  Cani  aaanti  fi 
fciolgano  per  la  caccia,  accioche  con  lo  fiirnuto  , che  quefta  li  procaccia, fi  pur*  ' 
gbinoil  capo,  & habbino  miglior  fiato^dilTc  ancorMacro. 

Dmerfis  morbis  occumt  ttfUadwitm, 

Si  foueantur  aqua,  ijuamenlbjtcoSa/itberba. 

Menta-  II  Mentafirojcioc  Menta  faluatica,  hà  però  virtù  particolare,  beuura  p^ga  le 
fkro  . femine  di  parto,  e con  molta  vtilitd  fi  dd  la  fuadecottione  a’  ftrettidi  pettò,e  che 
hanno  difiicoltd  di  refpirare,&  a chi  patifee  dolori  di  corpo;  fparfo  in  terra.ò  fat- 
tone fumo.fcaccia  i Serpi  ; per  l’odore  ancora  fi  fparge  per  le  Chiefe,  e Danze , c 
maflìme  nc’tcmpi  fofpetti  di  pelle  ; pollo  fopra  i tcllicoli  prohibifee  la  pollutione 
in  fogno,  bcuuto  con  aceto  ammazzai  vermi  nel  corpo.  Nicolò  Rcafmerio  nel 
‘ Taradifo  poi  $ co  del  Menta  Uro  così  dille . 

Mentham  nec  comedas,  nec  pUntes  tempore  belli  : 

.Audentesanimos qua mmui effe  fiat. 

Maro-  II  Marobio  forfi  dalla  fua  frequenza  nc’PopoIi  Marubi),circa  il  lago  di  Fucino, 
bit.  hoggi  Celano  così  detto, gioua  d llrctti  di  petro  per  fanarli  dalla  toflc.e  nelle  Spe- 
cianc  fe  ne  fi  vn’EIettuario  per  il  male  del  petto,c  tolto  infiemecon  iride,neieua 
la  fiemma  grolTa . Dalli  in  poluerc  con  brodo  alle  Donne  di  parto,chc  non  fi  pur- 
gano, prouocando  le  fecondine,  i mcDrui,  e facilitando  il  parto  a quelle , che  non 
poflbno  partorire, e tenddo  ogni  opilatione,gioua  a coIoroKrhe  haueifero  bcuuto 
veleno,  ò folfcro  niorficati  da  vclcnofi  animali,  e però  è vno  de  gringrcdicnti  del- 
la Triaca . Mediante  la  fua  amarezza  amazza  i vermi  nel  corpo,  c tanto  effettua 
la  polucre  delle  foglie  Iccche. 

Nigella-  1*1  Nigella  dal  ìcm  negro  ne  caua  diminutiuo  nomc,è  detu  Mclanck) , c Gir, 
fcruc col  Icmc  impiaflrato  con  le  frondi  pedo,  e pollo  sù  la  fionre  per  leuarc  il 
dolore  di  capo  » quello  feme  cotto  in  acero  in  bocca,  gioua  al  dolor  de’ denti,  in- 
.ghiottito  rifolue  valorolamcnrc  levemofitd,  & ammazzili  vermi  aiutato  con 
l'applicatione  dcll'herba  fui  corpo  in  forma  (Tcmpiaflro;  quello  feme  da  alcuni  fi 
minici  nel  pane , c dicono , che  gli  apporti  gullo  con  fiidctti  giouamenti  ; fparfo 
per  tetra  ammazza  le  pulici  per  quanto  ne  vien  fcritto. 

_ , . L'Orbiga,  ò Ibiga,  quali  Abiga,  ab  .Abi^ndofaetu,  con  voce  corrotta  fi  chiaina 

con  fudetti  nomi,*.  Fù  chiamata  ancora  Aiuga  » ccommuncmentelcnatoneJe 
lettere  A.  e G.  la  chianaano  lua,  & Artetica  • perche  gioua  alle  giomurc  ccn  le 
frondi  : beuuteper  fette  giorni  contàoui  nel  viooj,  fi  medica  il  traboccodei  fiele  i 
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Libro  Seflo. 

Prcfone  per  qnarita  giorói  córìaui  in  acqua  melata  vna  dramma  per  Tolta  fi  faiKi 
la  fciarica  ; anzi  alcuni  l’infondono  in  vino»có  vn  poco  di  mieie>e  ftilJata  per  là'.'i* 
co  l’acquaiche  ne  viene*  fé  uedd  ogni  mattina  à quelli*  che  patifeouo  di  fciatica* 
con  falucc  : e queft’hcrba  mirabile  per  li  dolori  delie  budella*  e per  quelli  a’  quali 
s’oppila  il  fegaco>&  bò  veduti  Rullici  col  mangiar  que/la*òcrudaiò  coita  iu  flit' 
teline*  fcacciare  ogni  dolore*  e mantenerli  fani liimi*  e robuftilliini . Dc’lùoi  bori 
per  Ciuiii  lì  fi  cólerua*  come  de  gli  altri  lìori  dctti*della  quale  prefone  tre  drain* 
tne  ogni  Cera  neH’andat’à  letto  * corrobora  erquilitamentc  la  tella  * Tana  i fudetet 
0>ali  giova  a’paralirici*  fenza  fiori  fi  può  fare  la  confcrua  con  le  cime  tenere . 

L’Ortica*  che  in  Latino  ab  Frenilo , chiamali  FrticM,  perche  abbruggia  col  toC;  Ortica  . 
caria  onde . 

Tafia  quod  exwratdigitoi  Frtica  tenentis . 

£'  la  più  frequenre*c  la  più  impertinente  fri  tutte  rherbe>nota  fino  a’Ciechi*mi- 
/licara  con  cera*  & applicata  a i difetti  della  inilza*gli  è d’vcile;  toccandoli  con  le 
frondi  frcfche  la  matrice  rilalfatatricorna  al  Tuo  luogo . Alcuni  mangiano  le  cime  . 
dcU’Ortica cotte  in  infaiata.oucro  in  mineflra.nó folo perle fudette  vtilicdic  pe> 
che  muove  il  corpo*  ma  perche  è prindpaiifJimo.e  fìcurifiimo  rimedio  per  nettar 
le  reni  da  calcoli*  c rompe  la  piecra,gi6uaancor  àgridropichiutcmpoaiicordi 
penuria  mangiali  da  poucri  cotta*in  foinma  è reto*  Che  non  vtfet  cofa,cbe  non  Jerua 
fe'l  ventre  dell'Huomo  * il  Teme  ancor  lui  bevuto  con  acqua*  moue  il  corpo*  qual  c 
contrario  alla  Ckuta*à  Ponghi  airArgenco  viuo>&  alle  l>aiaaiandre*c  per  quello 
effetto  li  aiocc  in  brodo  di  Tartaruca.  PercotcndofiJc  poppe  con  l’Ortica  verde» 
s’empiono  di  latte*atizi  fcriuc  il  ProuocioicheìnCandiacon  quello  modo  hanno 
fatto  venir’il  latte  nelle  mammelle  de  gli  Huomini*  quali  hanno  lattati  Fanciulli* 
per  la  virtù  digelliua*  che  hi  quell’herba . S’applica  con  vtile  a tutte  le  pollcme» 
c maffiine  de’quadrupedi*  quali  quando  non  potellcro  partorire  fé  li  frega  la  na* 
tura  con  rOrtica*e  le  facilita  il  parto*  licomc  ncH’illcffò  modo  li  fi  vcnir’al  Teme. 
Raccc^lieli  il  feme  deirOtcica  per  dare  alle  Galline*  con  profitto  di  mole ’oua*  lì-  ^ 

come  le  frondi  cenere*e  rrice*miliicate  con  femola  fi  danno  a GaJliiiaccetci  piccoli 
i mangiare  di  quella  fù  fcherzato . 

Conuenit  Frtica  mordacibus  barba  Toetis  : 

Ingenuo/  vate/  laurea  feria  decent . 

La  Polmonaria  * perche  le' foglie  fon  macchiate  come  il  Polmone  » così  fi  chia-  Ptlmoua 
ma*  ò perche  curi  i mali  del  Polmone*  però  fi  dà  il  decorro  di  tutta  la  pianta*  per  ria, 
confolidar  le  vlceri  del  Polmone  * e delle  parti  genitali*  per  (anar la  toffe  > io  fp uto 
del  fangue*  e per  tutti  i mali  del  petto  > il  niedemo  effettua  ri  fugo  di  tutta  la  pian* 
ta  I licomc  re  11  tinge  ambi  i flulli  delle  Donne  * è raccolta  qucìl’hcrba  da  Pallori 
per  fanar  le  Pecore  dalla  toQ'e  . 

La  Porcaccia*  ò Porccllana*come  la  chiamano  i noftrì>da’Latini  è detta  Vartu- 
Uca,  quali  Vortulacanum,  cioè  herba  di  quelli*  che  fono  in  Porto»  perche  nafee  co»  , 
piofamente  nfluoghi  maritimi  ; giova  millicata  con  Polenta  * a’dolori  del  capo*  f,rctlU’ 
alle  tnfìammagioni  de  gli  occhi  > c deiraltre  parti  del  corpo  * ficomc  al  fuoco  la*  na . 
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erot  8c  à dolori  della  velica  ; mafticara  coglie  Io  ftopor  de'dcntii  ii  coofolida>  fanà 
le  vieeri  della  bocca>e  delle  gengiiic»  nfebiara  la  vocc,rinfrefca  grinceftiui>c  man- 
giata mitiga  li  dolori  dello  ftomaco , c delle  reni , per  la  fimiluudiacj  ebe  hà  con 
loro  > il  fugo  beuuto  raffrena  gli  ardori  di  Venere,  & c contro  i fuoi  fognii  c delle 
febri  ; cotta  bene  vale  contro  li  vermi  del  corpo, li  fpiiti  del  fanguc.fana  le  moroi- 
di,  c llufll  del  fangue , c vale  contro  tutte  l’infcrmltd  calde , offende  gli  occhi  fc  S 
mangia,  lì  fala  pc*l  Verno,  poi  lanata  con  vino,  oucro  acqua  li  conda  in  infalata. 
Alcuni  la  pongono  nella  Lecarda,mcntrc  lì  cuoce  carne  di  Cadrai o allo  Spicdo,c 
dicono, clic  gli  attribuifee  grada,  e fanità  ; friggelì  aiKora  in  gratk>,  oucro  oglict* 
come  i fpinazaijC  mangiali  con  gudo.  Portali  al  collo  quclt’hciba  per  non  f^tir'ìl 
mal  dcirvgHia,  di  quella  fù  cantato . 

Dentil>HS  auxtlium  ftupidiSitìrreiiibi/saffcrt, 

^rdor,-em  ingentem  mitigit,  atijue  granem . 

La  Preforata  per  li  molti  fori,  che  hà  nelle  foglie,  hà  quello  nome,  da'Greci  lì 
chiama  llypericon,  perche  c centra  rimagini,  c fantaftne,  perdo  gli  Eforcifti  con: 
tinuaméce  fc  ne  fcruono;  la  Ina  virtù  maggiore  c ilianar  le  ferire, onde  i fioris’in- 
fotid.ino  in  oglio,c  fatti  dare  al  Sole  l’Edatc,  di  quello  lì  ferne  percoofolidar  ogni 
taglio,  pur  che  non  fia  nel  capo,  nc  fopranerui  ; l’acqua  diftillata  di  queft’hcrba 
dalli  à bere  con  molto  virile  à quelli , che  pacono  di  mal  caduco,&  a paralitici  : il 
feste  pedo  lì  dà  à bere  con  finita  à chi  fputa,ò  vomita  il  fai>guc,e  polTonlì  opera- 
re le  ÈJiquc  verdi  inlicmc  col  feme  pelle  , per  fanar  niarauigliofamcntc  le  ferite 
frcfchc,  che  opera  ancor  la  fua  dccottione  , fù  ancor  detto . 
ìilÙle  foramimbHS  ftbrts  fcatct  birba  magiflrat 
folijs  l[utam , fiore  refert  Violati; . 

La  Piantagine»  con  vocabolo  da  Pianta  deriuaute,  (juafi  per  eccellenza  di  tutte 
le  pianteè  chiamata,  hà  la  fua  maggior  virtù  contro  le  morroidi  perche  non  folo 
applicataci  la  radica  fanaillormale,  ma  portata  addoll'o  nonlaiciafcnure  il  loc 
dolore  ; midicata  leua  il  dolor  dc’dcnti,lc  foglie  ragiiono  ad  ogni  forte  di  pcrcof- 
la,  ò di  (airu,ò  di  lcgnò,c  giouano tenute  in  boccate  madicatc  a qucili,chc  cado* 
nod’aIto,pcr  la  lor  frigidità  temperano  il  calQrdtir£rclìpi!la,faldano  ogni  vire- 
rà maligna, ancorché  vccchia»li  carbonile  fitole  cane  mole»  i moti!  de’  Cani,  eie 
cotture  del  fuocorii  fugo  incorporato  con  ogho  rolaio,c  [ off®  Icprala  fronrejc- 
ua  il  dolor  di  capo,  caufato  da  humori  caldi, lauandulì  la  bocca,col  detto  lùgo,Ie- 
ua  il  dolor  de  denti  caufato  da  calore , e fanal’vJccrcdi  quella.  Io  dcH'o  operala 
decottione  di  detta  ; l’acqua  didillata  madicata  con  aceto  forte  dagoa  ficurame- 
tc  il  fangue  del  nafo,  ma  infogna  nello  dclTo  tempo  con  panni  imi  bagnati  in  det- 
ta acqua,  applicarli  al  fegato»  alla  pianta  de’piedi,  & alla  pianta  delle  mani  ; il  te- 
me beiuito  con  vino  dagna  i flulfi  del  corpo,  & i fputi  del  langiie . 

Il  Pulogio,quafi  Tulices  necatyò  perche  jl  fiore  frefeo  abbrnggiato  le  ammazzi, 
ò perche  l’herba  fparfa  in  terra  le  fcacci  ; E’  herba  odorifera,  quale  fi  pone  miffi- 
cata  con  aceto,  al  nafo  dt’tramortiti, per  farli  riuiucre  j beuuto  prouoca  le  iccon- 
fLDC,&  i mcllrui  del  parto;  la  cenere  di  qncll’hciba  abbrnggiata  conferma  le  gcn- 
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ghie  ; la  decottìorte  mitiga  il  protito/c  fedendo  le  Donne  su  qneft'hcrba  jrifoioe 
le  durezze  della  Matrice»  con  le  ventonti»  c gioua  d gfldropid . Sono  infinite  le 
▼irtù  di  queA’herba»  onde  hebbe  d dire-Strabone  Gallo  • 

Mo»  patitur  emSas  angufiia  carminis  buius  , 

-Tuki  wrtutes  celeri  comprendere  verfu  . 

Ogni  Rombice,  che  da’  Latini  è chiamato  l^ttmex  d rumine  > che  lignifica  gola» 
perche  è gu  Aolà  d mangiare»  e dalla  forma  della  quale  la  punta  delle  Piche  cliù' 
luafi  /^Nmear  > cotta  » 6l  in  qual  fi  voglia  modo»  fecondo  l’vfo  deirherbc condita» 
muoue  il  corpo»  quanto  altra  herba»  c però  chiamafi  ancora  Lapatum,  che  dino- 
ta Za&nfeo»  il  ferne  fi  bene  cótro  le  punture  de’Scorpionwnzi  chi  n’haueficbeuuto 
prima»non  fentiria  nocumento  alcuno  dalla  lor’offefa  > con  la  dccortionc bagnan- 
doli Icua  egregiamente  il  pronto»  e fatta  nel  vino  mitiga  il  dolor  de’denti  > e la- 
na c^oello.dell’orecchie  » ihllataci  dentro . £'  di  molte  fpccic»  fri  quali  vna  chia- 
roali  Hippolapatum»  la  quale  ha  la  radica»  come  il  Rabarbaro»  in  colore»' forma» 
guAo»  e virtù»  e chiamafi  communemente  Rabarbaro  de’  Monaci»  perche  cosi  fù 
creduto  da’Monaci  Cartufiani  Commencatori  di  Mefoè.  Di  quella  però  in  polue- 
tc  prefonc  vn’oncia»  corretta  con  quattro,  ò cinque  grani  di  polucrc  d’Ifopo,pur» 
ga  alTai  commodamenrc . 

La  Ruta  Caprarfa»che  dalle  Capre, quali  rolontieri  la  mangiano»  ha  il  nome, è 
chiamata  da’Rullici  Gailiga;  ha  virtù  marauigliofa  contro  la  PcAe, mangiali  cru- 
da in  infoiata»  ouero  in  minellra»  cotta  con  la  carne  » per  lo  Aeflb  effetto  fi  bcue  il 
fuo  fugojfprcmuto  al  pefu  di  due  oucic,&;  è cofa  prouata»anzi  quefto  fugo  lì  con- 
denfa  per  feruarlo  pronto  in  ogni  tempo  per  la  Pe  Ac»  e dadi  contro  vclenhc  morii 
dc'Scrpenti»  impiallrando  di  più  l’herba  (opra  l’clfcfa  ; vn  cocchiarodi  qucAo  fu* 
go  beuuto  ammazza  i vermi  » aiutando  Topcrationi  con  l’applicar  l’hcrba  calda 
fritta  in  ogiio  di  Lino  fui  corpo  ; quello  fugo  fi  dà  con  molto  vtde  con  la  fudetta 
mifura  d’oncic  due  nelle  febri  maligne»  e pctcccliie  » ouero  la  fua  decottionc»  mi- 
iticara  con  acqua  di  7'ormcntilla . 

La  Sempreuiua»per  elTcr  fempre  verde  così  dicelì,con  le  frondi  fana  il  fuoco  fa  • 
cro»c  l’vlceri  niaiigne , c ferpeggianti  ; conferifee  airinfiammaggion  de  gli  occhi, 
& alle  cotture  dd  fuoco;  s’applica  có  vtilc  aH’ErefipilIa»  il  fugo  fi  miAica  có  ogiio 
rofato.oucro  po!cnta»leua  il  dolor  di  capo  da  caufa  calda  veniente.  Columella,& 
alt  ri  Autori»  che  da  lui  l’hanno»  vogliono  che  i femi»  che  fono  Aati  bagnati  col  fu- 
go di  queA’herba  non  fiano  oA'cfi  da  vcrmiima  hauendo  io  prouato  in  contrario, 
credo  chVgli  fi  lia  intefo  del  fugo  d’AIoc»  qual  pure  è vn’herba  fempre  viua»  c ver- 
de,e quella  hò  prouata con  tal  virtù»  e di  tal  mi  fono  ititelo»  quand’iol’hò  detto. 

La  Strafifacna  dal  volgo  corrotto»  la  voce  fi  chiama  Strafufaria,  viene  dal  Gre- 
co Staphisy  che  vuol  dire  Vite,  & Acria  faluatica  » perche  hà  la  foglia  limile  alla 
Vite»  da’Latini  è chiamata  Tcdicniaria,  perche  ammazza  i pcdocchi,  onde  col  fuo 
feme  i Spettali  ne  fanno  vnguento  pcAo»che  fia  in  poluere»e  me  Aicato  con  graffo 
contro  i pedocchi,  lo  Aeffò  cAécto  fà  il  fuo  fugo . 

• - UT  afi'o  barbafib»  qua  li  Taxus  Ifarbam,  per  cAer  contrario  à tollici  » e per  ha- 
ll j ner 
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uer  le  foglie  con  certa  lanugine  quali  barbati)  chiamai  ancor  Verìiafcoul  cui  fior 
t giallo  pollo  nel  lifciuo  da  lauacli  il.capoipartecipa  i capelli  il  color  dell’oro;  i fu» 
detti  fiori  fé  s'impiallrano  Copra  le  punture  dc'^orpioni  >'  le  l'anano  > come  fa  la 
decottions  fatta  in  vinojmifticata  con  miele;  quella  decortione  in  acqua  dalE  alle 
Bell  e per  liberarle  dalla  tolTc . Chi  pacifee  di  murice>  forbendoli  con  quell’herba 
' dopo  refcremencationi)  rifana  : lì  macerano  i fiori  in  vino  bianco  con  radiche  di 

Frallanclla)  poi  ogni  cola  dillilaco  quell'acqua  fcrue  per  far  la  pelle  lifcia>e  fplco* 
dente»  ma  quando  vogliono  dillender  le  rughe,  ò crclpe  * millicaao  la  fiidctta  ac^ 
qua  con  acqua  di  limone  dillillata  > ò con  l’illclTo  fugo  del  limone  fpremuto  : di 
queft'herba  vna  fpecie  chiamali  Candclaria.ouer  Licnite.  perche  fé  ne  pone  il  fu* 
ilo»  ouero  le  foglie  più  grolTc)  c graffe  dell’altre  nella  lucerna  con  oglio,ò  grallo» 
N e ferueinluogod.  bombace.  Ordinariamente  le  foglie  di  quella  li  cuocono  in 
aceto»  e fc  ne  fanno  fuffomigi  alla  parte  da  balTo  i quelli  > che  patifeono  di  flufio 
di  fanguc.  c di  tenefmo  . 

Vitbiné  La  Verbena»  quali  Herbena,  cioè  herba  buona»  ouero  Verbena»  fàa  vertat  be» 
ne»cioè  feoppi  bene  ; fu  ancor  chiamata  Vcrbenaca»onde  da  alcuni  Cócadini  chia' 
mali  Barbonagit,  ad  altri  è ancor  chiamata  Herba  di  S.Ciotuoni . Fà  da'Gtcci  detta 
Teriflerion,  cioè  Herba  di  Colombi  » perche  quelli  molto  lì  dilettano  di  Ilare  »oue 
ella  nafee»  perciò  parmi  haucrconligiiatoil  tenerne  fofpcfo  va  fafcicolo  alle  fé* 
nellre  della  Colombaia.  Fù  chiamata  ancora  da’Romani  Herba  5aera»pcrche  con 
qudlo(ifcopauarAltardiGioue»e  perciò  chi  ne  poteua  haucre  vn  ramufislio» 
le  lo  cencua  caro,  onde  vna  volta  dille  Tcrcntio. 

Ex  ara  P^erbenas  bine  fumé . 

Fù  ancor  cantato. 

Calla  louis  menfam  verrit  Verbena  : Domumq', 

Luflrat  : &•  imumerisfir  medicina  malis . 

Qucll’hcrba porcauanogli  Ainbafeiatori anemici» c con  queflafi  purgananoi 
facrifid;  delle  cafe»  per  far  quello  lo  carpiuano  per  la  Canonica;  màcicncìi  ancora 
opinione  di  certe  fue  virtù  tanto  fauolofc,  quàto  fupcrftitiofc . Certa  cofa  è però» 
che  la  decottione  di  quell’herba  è vfata  dalle  Dónc  con  vediti  per  bagnare  i Putti» 
quali  hibbino  hauuto  qualche  paura  » non  altrimenti  » che  con  gli  Adulti  > s'vfa  il 
trar  fangue  ; ma  lafciace  da  parte  quelle  vaniti»  diciamo  cofa.che  fé  bene  è fcritta 
da  molti  .può  cllèr  menzogna.vna  corona  di  quell’hcrba  porrata  incapo  ne  leua 
il  dolore»  e ferma  icapclli.chccadctfero  . La  radica  cotta  tenuta  in  bocca  Icuail 
dolor  dc'denriiferma  i fmofiì.c  Tana  l’vlccrc  di  quella  ; fatta  in  poluere»  e beuuta» 
fana  con  cfperienza  la  quartana . Spandeuafi  da  gli  Antichi  perle  Stanze,  ò Sale» 
oue  li  mangiaua»  per  far  Har’allcgri  i conuitati . 

Vitrirla.  Vitriola  da'SempliciHi  è chiamata  Parictaria,  quella  perche  nafee  ne’muri, 
ò luoghi  dirupati»  Talrra,  perche  il  vetro  con  qucft’hcrba  fregato  li  netta  beniilì* 
mo,c  refla  limpido,  e trafparente.  Da  alcuni  aiKora  è chiamata  Vrzolaria.per' 
che  netta  gli  orzi, la  fua  maggior  virtù  è di  diflìpare  i dolori, e fare  vrinare» perciò 
* . s’applica  fritta  in  tegame  calda  al  petinccchio,  & i fianchi»  c fc  bene  Piet  ro  Cre- 
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icencio  non  ruolc»  che  s'accompagni  con  altra  cofa.  in  ogni  modo  vfalì  per  i do- 
lori d’vrina  mifticarcioglìo  di  Scorpione>  e per  i dolori  lacerali  fi  fpruzzi  di  Mal- 
vagia . Hi  ancor  facoltà  di  confolidar  le  ferite»  ponendocela  fopra  meza  piftac- 
ciara  > e legandocela'  Aretcamcnce  » ù rinoua  per  tre  giorni  continui  due  volte  il 
giorno;  il  fugo  bcuuto  al  pefo  di  tre  oncie»prouoca  gagliardamente»  l’vrinaique- 
ilo  fugo  fi  pone  ne'crifticriichc  fi  fanno  pe’fudctti  doloriicon  ottimo  effettojrhcr- 
ba  impiallrata^on  oglio  rofato  matura  egregiamente  i foroncoli . * 

Le  fopradette  cianze»non  gii  dette  di  mio  capo,  perche  non  è mia  profcfllone 
la  Medicina»  ma  le  hò  imparate  da  Diofcoride,e  li  Tuoi  Commécatori,  Paolo  £gi- 
nera»  Plinio,  Galeno,  il  Fufeio»  il  Dodonci»  Gio.Bruirino  Campeggi, Pietro  Crc- 
fcentio,r£rera»  Cafior  Durante,  il  Platinate  Gio.Frouacio . 

£ ficome  mi  fono  contentato  di  nominar  quelle  poche, in'riguardo  delle  aflaif- 
£me,  dalli  fudetti  Autori  deferitte  col  finc,che  qucAe  fiano  le  più  note,  e facili  da 
ritrouarfi  in  Villa»  così  hò  taciuto  molte  altre  lor  virtù,da’fudctci  Autori  ailìgna- 
teli»  c fonomi  contentato  delle  poche,  che  hò  attribuite»  giudicando , che  pollino 
ballare  ad  alcuni  mali  repentini  » ihc  fuccedono  tal  volta  in  Villa , fenza  potere 
bauerc  il  confeglio  del  Medico, qual  quando  ci  polla  oliere  fard  bene»chc  TLcooo- 
mo  non  fi  vaglia  di  quefii  ferirti. 

Produce  ancor  la  Terra  alcuna  quantità  d’arbori  da  sè , è con  poca  coltiuario- 
oe,ò  quelli  coltiuati»  e fatti  perfetti  fono  di  molta  vtiliti  airhuomo»e  però  giudi- 
cando bcne,chc  il  nollro  £conomo,conofca  ancor  quelli»hò  deferitto  quella  par- 
te , della  quale  quello  noflro  campo  è abbondante,c  chiamolli  arbori  campcltri, 
i differenza  de  gli  hortenfi  già  deferirti . 

L'Abete , e Larice  verdeggianti  in  ogni  tempo  » naturali  habitatori  dell’ Al pi 
Germane»  ma  tal’hora  ne’ più  ameni  giardini  hofpiti  di  quelle  parti»  fono  di  tan- 
to lento  crcfcimrnto»che  è vna  pena  l'afpettar  la  di  lor  dehtia»ò  fingolaritd.L’A  • 
bete  è arbore  di  forile,  e lcggier’humotc»quiU’vbbidientc  al  calor  del  Sole, è tira- 
to in  alto  con  tant’vgualitd»c  facilità»  che  non  folo  nclParbore  non  fi  conofee  nè 
nodo»  nè  tortura,  ma  s’alza  fori!  ancor  più  d’ogn’alcro  rcggetantc  j quindi  è»  che 
fia  chiamato  Abeto  dal  Latino  ^l/ea,  quoi  abeat  in  cflum  • 

»4fpicis  vt  irefcens  Mies  fnper  éClberu  fnrgat 
In  etimi  fumm^fine  minante  comus . 

Per  quello  ancora  nc  re  Ha  di  legno  facile,&  atto  ad  ogni  lauoriero,  ranco  per  edi- 
fici; in  cafa , quanto  per  condotti  dcH’acqua  de’  tetti  » quali  Dozze  fi  chiamano . 
Scrue  a cora  per  far  Antenc,  & arbori  da  Naue,e  fe  ne  potriano  ancor  far  botte, 
ma  il  vino  vi  s’inforrifce . il  Larice, che  non  teme  tanto  rhuniùio , e fecondo  alcu- 
ni ne  meno  fi  tarla,  come  fu  cantato . 

T M caritm  nefds,  nec  vi  cenfumetis  ignist 
Flore  carenst  folijs  inuiolata  Ltrix . 

£’  particolarmente  più  a propofito  per  le  fudette  Dozzc , c per  far  Secchi,  e Ma- 
Aclle.Da  quelli  Arbori  feriti  ne  viene  la  prima  lacrima  detta  Reggia, volgarmen- 
te Trementina  Vencciana, liquore  in  verofalutifcro»  che  fana  in  vn'illantc  appli< 
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calo  caldoj  ogni, ferita  di  poco  fatta  . Mcz'oncia  di  quefta  prefa  per  bocca  ma<> 
ue  moderatamente  il  corpo, purga  gl’imclhni,  e mirabilmente  Jc  reni,  liberàdolb 
da  calcoli,  c renella,  e nettando  Jc  vie  dclIVrina,  qual  modera»amenic  prouocax 
fc  fì  dcbitancdclla  qualità  calda,  G lauialìaiflimocon  acquadi  piantaggine,ò  di 
latuca  diniiiata . I laiiori  di  quello  legno  fonoinnumcrabilùTauoIe,  Canic,Bachc* 
Lettiere,  Porte,  Fcncftrc,  e particolarmente  i»cr  vitriatc  ; tutt'è  poco  in  riguardo 
alli  molti  altri  vfi.Di  tauole  d'Abeto  era  fatto  il  Cauallo  Troiancf,fc  il  modo  poe- 
tico, col  quale  Virgilio  il  dcfcnlfc,  non  c’inganna,  quando dilfe. 

Sc[ìnq\  intexunt  ^biete  ceftas . - ' ' 

L'Alano, da  noi  Amedano  in  Latino,w^/n«j  quali  perche  li  nutriate  die- 

tro i Fiumi,  fc  bene  nafee  da  se’,  c crcfcc  ftnza  coltiuationc,  ficomc  Thcrbc  trilli, 
à guifa  delle  quali  pe'l  poco  vtile,  clic  dd, li  tiene  di  niuno  conto.  E’ però  conlìde- 
rabile  la  prouidenza  della  natura, la  qiial  non  fenza  caufa  vicino  a numi,eiuoglii 
humidi,  & acquolì  lo  produca,  come  ben  difle  Virgilio . 

Fluminibus  Salices  crtffisqì  fUudtbus  ^Ini . 

Perche  fé  bene  quell’arbore  teme  l’aria , c l’humido , quando  tagliato  aU’aria  1! 
feceaiin  ogni  modo  fc  verde  nc’fanghi,&  acqua  illcfia  li  ponc,dura  incorruttibile* 
e perpetuo , dallo  Scaglicri  n'è  addotta  la  ragione  > che  il  Tuo  humido  naturaleè 
conforme  all’humido  aduentirio  dell’acqua,  c perciò  occorrendo fabricar'jn  limi- 
li luoghi,  pare  che  la  natura  ce  lo  additi  per  opportuno , perche  non  rìtrouaodo* 
li  terreno  fodo, ouc poter  fermarli  fondamento,  piantati,  & miti quandtd gran- 
de di  quelli  vcrdi,fopra  vi  lì  p»ngono  i fondamenti  di  fabrichc  grandiflimc,5:  ec- 
celle, ed  e reggente , c heuro  il  fondar  iepra  quello,  perche  maifìmil  fondameo- 
co  li  muouc . 

Qui  dkbijs  aufus  conmittere  fludihus  alnum, 

Quas  natura  negai,  prabuit  aria  "Pias , 

Oltre  di  ciò  nelle  ripe  de’Fjumi  c di  molto  giouamento,  difendendo  qne)le,che 
dall’impeto  dcH’acque  non  lìano  dirupate.  Perfollcntamento  di  fabriche,& altri 
Jaiiori  qucfto  legno  non  è buono . AI  torno  fcrne  per  ogni  cofa.  Se  ne  fanno  anco- 
ra catini,  e taglieri,  quali  di  rado  crepano,  pcrcheè  fenza  midolla . La  Aia  feorza 
bollita  in  acqua,  e con  quella  bagnati  i panni,  ò cuoi,  ò le  tele,  le  tigne  d’rn  cólor 
di  ruggine, òlconatoperVilla.òpcr cacciatori, ò Contadini d’ifparmio  ; anzi 
dicono,  che  il  Ino  frutto  verde  ferue  in  luogo  di  Galla  per  far  inehioAro , con  la 
folira  dofa  di  V ittiolo,  c Gomma . QueAa  feorza  hi.de!  reflrìngentc,e  rinfrefean. 
te,  c però  s'applica  ne’ principi;  delle  infiammaggioiii . I Corrieri  antichi  à piedi 
s’empiuano  le  fearpe  di  quelle  foglie,  dalle  quali  tic  cauauano  agiliti,c  rinAÌelca- 
mentoa’picdi  rifcaldati. 

Il  Carpino  così  detto,  perche  pii  di  qucAo  G faceuano  Carrette,  che  Carpenta 
fì  dicono  in  Latino,  nafee  da  sè,  o da  femi  fecondo , che  cadono  nc’monti,  ouc  fc 
ne  vedono  bofehi  affai  grandi,  da’ quali  A caua  molta  vtilici,  tagliaikioliquan- 
do  fono  ingroflati  per  farne  iegne  tonde,  per  abbruggiare  ncll’vfo  ^ traria  feia,ò 
per  faAìnc  per  vfo  delle  Cafe  ; Vero  è,  che  non  fono  cosi  buone , come  quelle  di 

Ro- 


Librò  Seìio . 


105 


T trr4  • 


Sit0 , 


C»ltÌU4~ 

timi. 


Roueror  pèrche abbrnggl.i  prcftiifimo»  c con  faciliti  > anzi fù cantato. 

Si  tiki  nonlkcent  ccr4,nec piaguia  fetta  ; 

Carpinus  tsdas  fìffa,facefqi  dabit. 

Il  Carpino  è atto  ad  ogni  fabrica.ma  teme  l’humidoiè  ifquifiro  pc’l  torno>c  fe 
nc  fi  qual  fi  foglia  cofa.pt  re  he  è legno  duro, e biancWfiìmo . 

Il  Cafiagno  dicefi  da  Caftagna  Caftcllo  dc’Magnelì.  d'oue  già  vennc.oucro  da  Cdfidgm 
Cafirarfi  > quando  il  frutto  fi  vuol  cuocere  nelle  bragie . O’  nafeono  di  sè . 6 fi 
piantano,  giouami  i crcdere.che  la  maggior  parte  fia  nata  fpontancamcntc.mé» 
tre  vedo  > che  con  niun’ordinc  fono  li  Cafingneti  per  lo  più  difpofii  » da'  quali  fi 
può  conofcere,chc  fecódo  la  loro  naturai’ inclinatione  amano  terreno  dolce.e  fo- 
luto,  qual  fe  fia  di  fua  natura  vigorofo , come  è il  nero , fara  più  à popofito,  ma 
non  l’ingraflato.fc  non  con  le  fòglie.ò  i garzi.ò  vogliam  dir  rizzi  del  medefimo. 
Vorrebbe  ancor  quello  terreno  pendiuo . acciò  non  ritcncfle  alcuna  humidita  d’- 
acqua, ma  sì  bene  folle  di  qualche  naturai  frefehezza  dorato , e peto  il  fabionic- 
cio  è lodato,  ma  più  di  tutti  il  tuffo  nero,ò  bcrettinobcn  ridoto  in  polucre  .Per 
la  fudetta  ragione  amano  nel  monte  la  parte  Settentrionale , per  eflèr  piu  frefea 
nó  temendo  l’arbore  il  freddo, ma  sì  bene  il  frutto,  l’vno,e  l’altro  non  profpcra  in 
paefi  baflì,  vaporofii  humidi.&  ouc  regni  ncbbia.c  inalume,  c però  vicino  a’Fiu- 
mi  non  riefeono . Per  fcminarli  s’ara , ò vanga  il  terreno  con  quella  profonditi , 
che  fi  defidera  per  forzarlo, nato  che  fia, a far  molte  radiche  capcllaric  non  i pro- 
fondarfi con  vnafolo.da  noi  detta  Fittone.  Similmente  douria  efierfeminatoin 
terreno  della  qualità  di  quello,  ouc  fi  vogli  trapiantare  per  farCafiagnetc;intal 
terreno  dunque  fatto  vna  follctta  fi  piantano  forco  terra  mezo  piede , e quattro, 
ò cinque  per  ciafeheduna  fòflctra,  perche  molte  nò  nafeono,  anzi  con  fingolar  di- 
ligenza qucIlcKhc  fi  vogliono  piantare  s’cllcggono.pcrche  non  bada  i capare  le 
più  belle,  te  ritondc,c  di  bella  force , mallìme  quelle, che  di  fua  natura  facilmente 
fi  mondano  da  quella  vitinn  pelle , ò fpoglia  > ma  bifogna  procurare , che  lìano 
ben’afciutre , & all’ombra , dapoi  farle  Ilare  in  vn  Vafo’,  ò in  vna  Cafsa  in  mezo 
airarcna,in  fiancia  afeiutta  per  trenta  giorni»  d’oue  Icuate,  fi  pongono  in  acqua , 
quella  che  fouranuocano  fi  gectinoj  sì  ferbano  quclle.chc  vanno  al  fondo,  per  fc- 
minarle  il  Nouembre , ò Dcccmbrc . Ma  volendole  fcminar'il  Febraio,  ò il  Mar* 

20,  che  è molto  meglio , quelle  ritornano  nell’arena  di  nuoiio  per  trenta  giorni , 
poi  fe  ne  fi  la  fudetta  efpcricnza  di  porle  vn’altra  volta  ncil’acqua.per  feparaie  le 
fouranuotanti  da  quelle,  che  vanno  al  fondo,lc  qnali.comc  buone  fi  ritornano  di 
nnouo  ncirarcna,  c cosi  fi  feguita  ogni  trenta  giorni  i far  nuoua  efpcricnza»  fino 
che  fia  il  tépo  di  piantarla  nel  fudetcomodo,  che  fi  può  praticar’aiicor  di  Cena- 
lo, mentre  la  fiagionc  palli  clemente . Nati  fi  liberino  da  herbe  con  mano  il  pri- 
mo anno,il  fecondo  fi  zappino  vn  poco  il  terzo  fi  trapiantino  al  dcllìnato  luogo, 
ponendoli  in  vna  buca.ò  fofia  Ionga,e'jargatrc  piedbncl  tempo, e con  ladiligcn- 
za  de  gli  altri  albori  feri  tea,  ccccco  che  d’ingrafl'arli  con  altro  letame, che  dc’fuoi 
ritzi.e  foglie.'dopo  quello  non  richiedono  altra  coltiuatione:  fe  non  che  fc  gli  ta- 
glia U corteccia  per  la  longa,acciochc  ingrolHno.  lldcfiderar  quell’arbore  acqua 
. cal- 
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calda  il  mcfc  d’Agoflo,è  cofa  più  da  pregarne  il  Ciclo, che  li  rjuoriTch<,che  da  i»» 
fcgnarc.Duro  fatica  à crcdcre,chc  propaginati  non  facciano  radica>come  mi  vie- 
ne acccAaco  da'paefani, perche  nel  Pigna  trino, ò Burgazzo, con  la  diligenza  fcrit- 
ca,  sòjchc  radicano,anzi  sò,che  fi  diuellino  i nnolriplici  »cbe  cacciano  al  piede  tal 
volta  rad ic3ti,q Udii  piàtatibeniflimo  appigliano, c però  ardifcodiconligliariche 
i’ammótar  terra  attorno  à quelli  inoltiplicicó  vn  poco  d’udcfa.ò  in  qualche  par- 
te fcorzatijODC  deuono  ftar  coperti, acciò  iui  meglio  radichino, per  hauerne  i bar 
bati,ma  la  brcuitddei  tempo  nómi  lafcia  Parlar  con  ifpericnza  ; le  qualcheduno 
con  la  commodità  d' hauerne  vicino  i cafaio  à fonte  come  tal  volta  fi  rirroua,gr 
inacqualTe  mentre  fono  circondati  di  terra,  tengo  per  lìcbro  » che  radichcriano» 
Tanto  le  CaAagne,chc  nalcono  da  sè,come  le  piantate,forgono  faluatiche,quali 
da’noAri  Saluanc  fono  chiama  te,e  però  dcuonlì  inlcrire  i lor  Aefii,  o à cannello» 
IpfiiÌ9H€  ò X feudeteo,  ò a cornetta  ; a Icuni  hanno  detto  ancor  nel  Salcc  » che  però  cantò 
Pali  filo. 

Flumineamfalicem  fteutuìant or dmt  membra 
Caftanea,  & multo pafio  liquore  viget , 

Saridunque  il  Callagnodi  due  lurtiifaluatico  il  naturale,domcAica  rartificio- 
fo»e  perche  le  ùiuatiche  fanno  frutto  ancor  loro.fe  bene  di  minor  groflczza,e  bó- 
tàitucrauia  cc  ne  fono  delle  raUiatkhc>lìcomcdi  tutti  gli  altri  frutti  faltiaticbi,di 
più, e meno  groirezza,mal  guAo,òlaluatichezza,anzi  quelle  faluztiche  fruttano 
tal  volta  in  piti  abbondanza  delle  domeftiche, quali  fono  conofcmte  d’alTai  fpccic 
perche  oltre  li  Maroni  più  grolfi  di  tutte  l’altrc,e  più  nobile, e Torli  làranno  le  ce- 
lebrate da  Plinio>  con  la  voce  di  Materana,  quale  n>  parte  corroca  fiano  poi  chia- 
mati Maroni  , Tene  chiamano  alcuni  Fronzole>altrc  Rofole,  certe  PaAinelì  >8c 
alcune  Biàcole,quella  è Ipecie  più  gagliard  i >e  relìlle  più  d freddi,  ma  le  due  pri- 
me fono  più  primaciue,qualitd  di  confcguenzaipcrochcle  tardi  d maturare  fono 
tal  volta  da  neuilblecke  coperte, e vanno  d male.  Li  raccolgono  TAutunnoiSc  i 
Mironiprima»  quandocadono,  preAo  lì  bucano»  e però é benequelli  primi» 
D*'yf/4-  quanto  prima  clfitarli,  dapoi  sbarerei  rizzi, quelli  far  llarammontati  lino,  che 
rtut.  crcppaticonlcggier  percoflan’efchi  il  frutto,  qoalein  quello  modo  raccolto,  li 
Ci!tru«'  conferua  in  luoghi  frclchi  tutto  il  Verno  verde , e tenero  alcuni  la  poca  quantità 
notte . tra  paglia  d’orzo  frefehi  conrcmano,ò  nel  fàbbione  addottati  in  maniera.chc  nott 

fi  tocchino;  Altri  li  conferuanoin  vali  di  terra  fottcrati, e lottati,  acciò  non  rcfpi- 
n'no.  Ma  l’altre  Cafiagne  fubko  raccolte  lì  pongono  in  vn  Graticcio,  c lotto  vi  lì 
fa  fùmo>c  f uocoper  molti  giorni  C3nto,chc  lìano  benifiìmo  afciuùc>c  fecchc, co- 
me fallì.  In  vn  BigoiKio  poi  con  vn  paletto , vanghetto,  ò altro  lìmil  inllrotnen- 
to,  che  non  ragl,  ma  rompa,!?  pc  Aano  tantoché  libere  da  tutte  le  fpoglicrf-elUno 
t>ianche,e  ■ette  da  mìcinarc,e  far  farina,qual  lì  conferua  in  luogo  afciutto , & in 
vna  cafl'a  di  Callaguo  bcn’ammallata,e  pcfta  vna  dozina  d’anni,  e fe  di  (opra  via 
patifee, pigliando  vn  poco  d'jmmarezzaife  ne  goucrnano  i Porci , quali  col  cibo 
di  quella  farina  noo  folo  ingralfano  aBaif&mo,ma  fanno  carne  più  fapurita  «che 
f'/o . con  ghiande  ..I  Maroni  frefthi  fi  tuocono  n clk  bragie,  e fono  più  fani,  fecondo  il 

Pia. 


Diutrfi^ 
tà  di  id- 
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Watìda.chegUarpoftitÌTiclla  padcJJalmcara,ecIaiinaiìC4W4n)/?o, Vuolcan-  n • 

co  r Brumno*  che  daq  ucl  fumo*  che  gli  wieoc  nel  cuocer  nella  padella , riceua  vn 
nonsoche  qual  gli  apporta  minor  gufto,e,  poca  faniti.Qucfti  con  fale,c  pepe  lì 
^ono,ouero  con  2«cchero,dalIa  cui  compagnia  diucntano  fani;  ma  quelli  cal  • 

CI  f c ^ili  m *ino  dolce  fouo  guftolìiDmi»  e fc  il  vino  ibflc  nuouo>  tanto  mcelio  • 

«a  bjfogna  haucr  lo  Bomàcorobufloinc  elfer  facile  d patir  di  calcoli, ò rcndla.o 
dolori  colici.Sraiocono  ancorandracqua  alldaci , da  noi  BdUtti  detti , „ , ^ 

yoce  forfè  dcriuante<on  Tocabolo  corrotto,  da  vna  fpeciedi  qireftì  belljflimi,  da 
gli  Antichi  chiamati  Ballaci  fardefehi  ; anzi  Tiberio  i piu  groQi  Maroni , Ballani 
chiamaua . Si  cuocono  ancoi'm  vino  qucfti  Maroni,  oucro  in  acqua,  poi  al  fumo 
Il  leccano  ,ma  non  con  tanta  aridezza,  che  diuentino  tantofto  duri,c  quefti  cJua- 

rmamoAnfcri,  fori?  perche  con  Caftagne,  come  s’c  detto,  singralfano  l'Oche , ^ r - 
IPiemontcfi  li  cuocono  IO  vino  con  finocchio,  cantila,  ò noce  molcata , ò al  ro 

aromato,ma  prima  gli  leuano  la  feorza  efteriorc,e  caldi  li  fcruono,e  fono  gufiofi. 

^ 1 Maroni  ancor  elfi  fi  fcccano  nello  fiefib  modo,  che  s’é  detto  delle  Caflaenc.c  fi 

^ ^ ^ vendono  molto 

E,  ftfr  ^ f l’Eftatc  per  ftraniezza.fattoli  ritornar  teneri  có 

to  ftar  nell  acqua  rofa  ; ma  meglio  vengono  fc  fi  frapongono  tri  riftcfse  rofe  fl 
Majggio , con  le  quali  dnienuti  frcfchh.e  teneri, con  dclicia  fi  feruono  • Le  Carta- 
ancor  effe  fi  mangiano,c  crude, & in  qual  fi  voglia  dcTudetti  modi  cotte,anzi 
^ju  fi  radono  co  carne  porcina.ccon  gufio  s’infrapongono  ncminellri  di  ma- 
fatti  di  legumni  in  particolarcon  Fagioli , co*quaIi  fi  fanno  le  Rauiok^c.  ' 

Vhefltó  ancora  col  cacio,c  col  latte 

Virgilio . C jfiane^  molles,  e^rpreffì  copia  laSit . 

In  ri;  nutrimento,  fecondo  Galeno,  che  Icuatonc  quel- 

li  P«u  d’ognaltro  grano , e ce  n-acccrca  il  vedere  Hiiomin» 

roburtifliini , e Donne  giouani  nella  carne  fomigliano  al  latte , e nelle  cuancic 
alla  rofa  , vjucndo  fole  di  quella  farina , c d’acqua  ; dunque  la  Cartaeifa  non  è 

mSSfnlna?'  ^«^agnazai  in  molti  modi  ; delitiofo  ìqneWodi 

mifticar  nella  farina  Caftagne , ftempcrate  con  acqua  rofa , cacio  parniigiano , 
oucro  cacio  noflrano  graffo,  tenero,  poi  fatti  i Caftagnaazi  in  forma  di  fruella , 
fi  fngono  nella  padella  con  buriro  ; Nella  cola  di  farina  di  Cartagne , qual  fi  prc- 
para  f^r  far  Cartagnazzi.fi  può  poncr miele  pel  gurto,e faniti.  Ma  tS  voltaxhi 
vuol  sforzar  le  viuadc  col  mirticarci  altri  gurti.c  fupcrato dalla  fola  bontà, e fiin- 
plicita  di  qucllc.chc  da  fc  rteffe  fi  fanuoivoglio  dirc.che  i Cartagnazzi  fatti  tri  le 
foe  frod,;c  cot , tra  le  tcgolerotonde  d.  picTra  cotta, groffe  vn  dko,ben 
^ roucnti,quando  fi  mang.ano,di  poco  fatti  ancor  tiepidi, fono  vna  viuàda  elqui- 
cópanarico  del  buono  appctito.Querti  ancora  fipoS 
lén^  parted,  quelgurto  che  hanno, I di  p^o  fatti . Io  crcdoKh’rt 

® vtilc,che  fi  ritroui.pofla  almeno  rtar'aj  parago. 

^ P«  B'^olciii.pali.c  pertiche  p^  vX 

forcclk  per  pcrgQÌau,dozzc  per  condur’acqua  si  piouana.sì  per  inoliniScgni^ra- 


. uilC  colonne  per  ogni  edificio.tauolc  per  foffictijcalfc>  Se  ogaalaiHauorOj  bottCt 
e rincottinncpcrconfcruar  il  vino>  ogninfiromeiuoperJ’agtkokurai  chcdile* 
gno  s’vfi  non  teme  l’acqua, ne  rhumidicd,e  quella  parteiche  occorre  pottein  rcr- 
ra  nel  continuo  humido,appuncaca>  ooerfeorzata  abbmggiacft vn  poco  neHi 

rupcrfìcicidura  allaillìmoine  ricufa  eO'cr  lauoraco  col  torso.  Seme  aifuoco , ne  fi 
confuma  in  fretta, come  qualch’altro  legno,  oceppa  caliYoita  cbaflrdi'àtq»  fc  oc  fi 
carbone,ancor  lui  crepitante,  ma  reggente  al  fuoom.  Le  Cafiagtx:  haonodclre« 
fèringente,e  però  fermano  il  flufl'o,e  cotte  sùiebragieiri  vomito>pcr  lo  che  fi  mi- 
Aitdici-  giano  dopo  paltò.  Si  fa  ancor  cmpiallro con  Caltagnc  , farina  dono,  & aceto 
fopra  le  mamellecnfìacc.La  Scorza  di  Caltagno  fi  pone  nel  lifciuo  per  mantene- 
re i capelli,  che  nó  s’imbianchino;Vna  fpecie  di  Cafiagno  fi  chiama  Equina , per- 
chegiouaiCaualli,  quali  per  difficoltà  di  rcfpirare,to(iìno per  detto  del  Dodo* 
nei.  Il  Caftagno  è di  così  trifta  ombra,che  fotto  à lui  nó  alligna  arbore,  e fi  nafee 
poca  herba,è  tato  nemico  deiracqua,che  fc  fode  in  luogo  acquofo,produria  frutti 
trifti,c  mal  fani,anzi  l'acqua.chc  paffa  per  le  radici  del  Caltagno , ètrifla,flc  affai 
cruda, fecondo  TErera-Nel  fine  di  quello  difeorfo  reftami  da  proporre  la  nobiltd 
di  quefl’arbore,poiche  egli  folo  fri  tutti  gli  arbori  produce  fnittOKrhe  fi  riduce  iti 
farina,  e follenta  così  ben  l'Huomo  ; & ancorché  di  Ghiande  fi  polfa  far  farina, e 
d’ogn'altro  frutto, non  e chi  non  conofea  la  diSèrenza  delle  Caflagne  alle  Ghian- 
de,oltre  che  vicnc,c  fruttifica  più  prefio  della  QjKrcia  ; ma  d che  più  lodi,  niccre 
la  natura  ifiefla,  con  la  tenacità,  e fccretczzajchc  noi  teniamo  l’oro,  ce  la  quello 
frutto,poiclie  non  folo  contento  di  tre  corteccic,ma  l’vltima  munifee  di  puugcnti 
fpinc,per  ripararlo  da  qual  fi  voglia  dente.  Per  contrario  le  Ghiande, Panico,MÌ* 
glio,McIega,&  altri  come  di  poco  conto,  lafcia  fcopcrti  alla  vifiaialladifpofitio- 
^ iic,alla  rapacità  d’ogn’animaleme  voglio  tralafciarc  di  raccordare,  che  con  le  fo- 
glie delle  quali  fi  fpoglia  l'Antuno  quefi'arbore,(ì  fanno  a gli  huomiui  Ictri  fani, 
& alle  belile  commodi,  ficome  de’ rizzi , oltre  ruigrallàre  fi  feruono  per  impedi- 
mento alle  talpe,  & à fottcrranci  topi, acciò  non  paiiìao  à ditiorar  Carchìoffi , & 
altri  horragli  come  s’é  detto . 

. j|  Paggio,  qual  da  le  nafee  nella  fommitàde  monti , d’oue  le  teneri , c barbate 
pianticene  leuatcaliroue  fi  trafportano,da  molti  è pollo  tri  Giandifccùaitri  clic 
più  mi  piace  tra  Callagni , mentre  non  volcllìu.o  nomare  la  Callagna  vn  Gian- 
difero  • I Napolitani  Io  chiamano  Qtierzo  Callagna , forfè  perche  i frutti,  quali 
racchiufi  in  vna  corteccia  non  fpinola  produce,  habbino  non  sò  che  di  gufioiiroi- 
ie  alle  Cafiagnc,ondc  ancor  di  quello  fù  detto, die  gli  huomini  prima.chc  cono- 
fccllcro  il  grano, vialfcrodi  quefii  frutti, e però  quello  nome  viene  dal  Greco  f «* 
go,  che  col  dire  mangiare,hora  se  n’jngralìano  i Porci  si  bene,  come  d’ongn’altro 
Giandifcro,ondc  fù  cantato. 

Frondtbus  tot  tngens  arbos,nemorofaq;  T agiti  ; 

Tingues  carne  fues  glans,  hilare/q;  faat . 

. Mafticandofi  quello  frutto  fana  le  crepature  de’labri  ; 8c  i dolori  delle  gengf- 
uc.  Pietro  Crcfciuio  racconta  che  la  cenere  di  queflo  legno  accompagnata  eco 
a.'  altre 
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altre  mitlure>è  ottima  per  far  vctto;  Noi  di  faggio  habbiamo  lancicipicchciafle> 
manichi  di  vangai  c zappaiC  per  ogn’akro  ftromento  d’AgricoItura  ; k nc  fanno 
ancor  fcdic  tutte  di  quello  legno , palci  fufa>  taglieri,  e meftolc  . Le  Api.  quali  Fraffui» 
molto  fi  dilettano  di  quctt’aiborc  nelle  Tue  concauitdi volentieri  albergano.  V tilità. 

* I!  Frallìito  e crd  gli  arbori  canipellri  il  primo  di  quelliichc  porgono  vtilità  col 
mezo  della  foglia  d gli  Armenti  giitlofìilinia . Il  Ino  legno  ancora  è comodo  > & 
atto  ad  ogni  lauorieroicccctcoichc  pollo  in  terrai  peroehe»  come  arbore  abbon* 
dante  d'hiimore.  predo  fi  fracida  > c perche  nelle  fabrichc  non  refìde  dpefi,  cfì 
rompe,  perciò  Fradino  fi  chiama,  e non  s'vfa . Seme  però  aOai  al  tornoifeconda* 
ne  cannelle , fpinozzi  > dozzoniifcodclie . cerchi . & ogn’altra  cola  per  no  delle 
bocce.  Se  nc  fanno  ancor.i  pcrtichc.e  pali  di  poca  durata.  Vogliono.chc  fia  il  me* 
glio  lcgno<he  lì  ritroui  per  far'Ade  da  formar  Picchc.e  Lande  onde  Ouidio  . 

Et  PrAXinut  vtilis  HjJÌìs  : 

Anzi  fauoicggiano . che  nelle  nozze  di  Pelco,  e Tctide.ogni  Deità  donafl'c  qual-  * * 

che  cofa(vfanza.chc  ancor  refla  prcflb  d nodri  pazzi  Villaui)e  che  Chitone  Cc- 
tauro  portalTe  dalla  proflìma  felua  vii  bello,  e polito  Frallìno  ( da  che  ferii  venne 
l’vfo  di  piantar’il  Maggio  onero  il  Maglio  che  da’nodriRudici  pur  ancor  li  co-  . 
numa)cqucdu  folle  da  Minerua  polito  in  (òrma  di  Lancia . c da  Vulcano  munì- 
co  d'adamantino  ferro . Queda  Lancia  fu  pruna  adoprara  dall'idclTu  Folco . poi 
da  Achille  fuo  figlio  qualora  riguardcuolc  per  la  longhczza.  c diricezza.c  mira- 
bilc.percherompeua  ogni  incontro  d'armatura  inai  nel  Tempio  di  Mircrua  folfe 
fofpcfa»  come  fù  ca  ntato . 

Fidila  comas  in  boy  cfì  fr.ixinus  vtilis  haftis  : 

Fraxiiia  fi  neftis  Velias  afta  fuu  . 

Ama  qucdbrborclaoghi  piani.  & luuiidi . fc  bene  fd  ancor  nc’monti  con  più  ^ • 

fodo  legno.raa  più  picciolezzatricerca  la  dcfl'a  coltura  de  gli  01mi.fi  nel  farlo  na-  , 
fccrc.  come  ik1  crarportarlo . Porge  limilmcntc  con  troiiclii  molta  comodità  alla 
Vitc.ma  con  le  fuc  larghc.c  diftul'c.radicc, vicino  alia  fupcrficic  della  tcrrada  fof- 
. foca,  e per  qucdoc  da'campi.oucfi  femina.  formento.  bandito.  Vogliono,  che 
qucd'a  I bore  Ila  tanto  nemico  delle  Serpi.chc  non  vi  s’accodano,  quanto  tiene  la 
fua  ombra.e  che  perciò  dalla  proti ida  natura  fiadcdinato>chc  fionfea  atlanti, che 
quelle  efeono  dalle  loro  tane,  ne  depenghi  le  foglie  lino , che  non  fono  tornate  d 
ritirarui.n.  Io  però  hauendo  veduto  Serpi  al  piede  d'vn  Fradino.  dubito  fc  fappia-  i 

noiqual  forte  di  Serpi  lìa  quclla.clic  abborifcaqucd’ombra,  òche  fia  altra  Ipccie 
di  Fradino, qual  lì  difee  nafeer  nel  monte  Ida, e confermami  in  queda  opinione  il 
ritrouarfi  fcrictOichc  le  foglie  del  Fradino  fono  nociued  gli  Afioi  ,c  pur  quede 
del  nodro  Fradino  non  gli  edendouo;  Può  ancor’cdcr  che  fia  errore  di  Srampa.0 
d’altri  quali  habbinoconfuflb  il  nome  di  Fradino  .con  quello  dcirarborcTalTò . 
le  cui  fonde  fono  nociuc  d Canalli,  & Afini . Queda  contraciccd  mi  pone  in  dub- 
bio  fc  fia  vcrc.che  delle  fudette  fòghe  il  fugabcuato,&  empiadro  fatto  fia  rime- 
dio  cerco  ajle  puntute  deSerpi.  tuctauia  ^patdo  certo,  che  alcuni  hanno  faoato 
eou  quedo  rimedio  i loro  armenti  punti  da  velcnofi.ini  dà  occafione  di  feriuerfo. 

- i Quel  ' 
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Q^l  dir  pot>ch’vQ  Serpe  pollo  in  mezo  alie  foglia  di  FraflìaOi&  il  iuoco»  cllegga 
pm  toAo  fugirpc’l  fuoco*  che  per  le  foglie  credo  » che  polTa  renire»  perche  il  Ser- 
pente noncoooCce  le  bragie.qualt  facendo  minor  rilcuataj&  impedimento allV- 
feir  de]  Serpc>che  le  foghe,  per  quelle  Ce  ne  vada.&  in  quelle  fòrlì  ancora  fi  muoia 
Hi  il  Fradùio  virtù  cóilrccctua.c  (>cro  le  fròdi  bollite  in  acqua  piouuta  s’applica- 
no allo  Aomaco  per  proliibirc  il  vomito,  eh:  procede  da  mancamiìco  di  virtù  rc- 
tenriua.  Ma  boljce  in  aceto,  Ói  applicate  al  venere  fermano  il  ilulTo,,  ficome  i fon* 
ghitche  nafeonoin  qucAo  legno  iniAicati,e  bolliti  có  le  foglie,  ouerocon  la  cor- 
teccia fanno  lo  ftelTo  eAetto,e  fono  buoni  da  mangiare . 

Il  picciolo  arbore  nafee  da  fé  sù  coIli,e  inontùe  nelle  felue.  Nò  sòsegf^ 
babbi  a dato  il  nome  alle  Fufa,d  die  à lui,perochs  di  quello  arbore  lì  fanno  orti- 
me.  iì'lcgno  forte, di  colJor  gialliccio,  col  qual  lì  fanno  lauorieri,  che  molto  bene 
appanfeono  nel  nero  legno  della  Noce,  come  armi  lettere,  animali,  fiori  linea- 
mcnthe  limili . Se  de  fanno  ancora  llecchi  da  denti  taAaturc  d’Organi»  ò Claui- 
cembali . 

11  Noce,chc  dal  verbo  n Kcreifecondo  rvniucrfal'optnione  dcrìua,oon  ritcouo 
pcrò,come  con  tanti  noeti  meati  lì  lìa  acquiilato  quellu  nome,  perche  fc  lì  dke  » 
che  nuota  d piante*  e reniinaci,chi  è che  non  polla  vedere  fotco  Noci  arbori  fe* 
liciUìmi, canape  alcilQmc,lc minati  fccundillimi,  e /opra  liAcll'e  Noci  viti  abbon- 
daiuiilime^E  fe  lì  proponcife^the  fe  non  tbirc  l’ómbra  della  Noce  fariano  miglio- 
ri,nrponderci  > che  tanto  auuicnc  fotto  l’ombra  d’altri  arbori , perche  non  tonto 
con  l’ombra  quanto  con  le  radiche , fugando  l’humore  ,della  terra , pòco  glie  ne 
rclla  per  fecondarle  piante, & i feminati . Se  li  dica,che  nuoce  d quelli,  che  lotto 
Noci  dormono , io  ci  hò  dormito  fenza  olfclà  & altri  li  fono  ripofati  fotto  Quer- 
eie  con  datino , che  può  auuenirc  più  dalla  torca , ò da  mala  difpolìcione  del  dor- 
mienti, che  dall’arbore  ; Se  que  Ao  nuocere  fc  gli  actribuifea  in  riguardo  del  man- 
giarle, chi  iiun  sa,chc  l'ooo^miiimc  dopo  i Pelei,  e per  documento  della  Scuola 
Salernitana,  c d'altri  * e chi  non  è informato , che  la  Triaca  dc’poucri  conA  Ae  in 
Noci,  Ruta,e  Ficiù,  la  cui  dola  s'è  inlegnata  altrouc , A che  non  già  per  recedere 
dail''’uiucrlale,ma  per  aggiugner  nouità  à quella  puta,pocriaA  dircKite  la  Noce 
Aa  detta  quaù  Moor, perche  oue  A tocca  con  la  Icorza  verde  di  qucAo  frurto,la  di- 
ucnir  nero,  & olcuro,comc  la  notte*  ma  tutto  s’è  detto  per  modo  di  gala,  lapcn- 
doli  ch’il  nunK  antico  della  Noce  e Aato/vg/anr,  quaA  ghianda  diGioue,  perche 
in  quel  tepo,  che  li  mangtauano  ghiande),  a diAereoza  di queAe  cooolciuu  d’ot- 
timo gu  Ao,  la  dillcro  C/ùó  da  Gioue . £ mentre  la  poca  colciuacionc , che  ricerca 
Ja  Noce  ce  ne  da  campo*  diciamo  vn  breue,  & erudito  racconto  à quella  concer- 
ncntc.  Fù  gettato  vna  palla dincue  io  prima  leraàvn  Villano  come  AcoAuma» 
qucAo|tndilcrerto,e  furiolouron yn  baAone  di  Noce  pcrcolfe  grauemente  i n capo 
il  Audioio  oftciilore*qaal  portato  d letto,e  da  pio  amico,ó  lèdei  parente  auilato» 
che  per  quella  percofla  lana  morto  atlanti  il  giorno.*in  luogo  di  turbarA  perque- 
Ao  nu'.iciotd  gutladi  vrrdc’giao(c  candela  in  k rìArctto,  il  luo  calo  Ipkgò  nel  (e- 
guencc  di  Aico. 
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Sic  miti  Nix,Nox,  Nux  Nex ^it  ante  dietn . 

Il  piantar  Noci  poco  li  pratica*  douendo  molto  à gli  Vccelfi  quali  perordina- 
rio  crafportandoli  altroue  * lafciaao  cadere  > ous  (ì  vcdci  che  da  sè  nafeono.  Tuc> 
tauia  G poiTono  porre  a gcrmogliarcioueroad  apcér/ittl  Gennaio  nei  catino*&  in 
{lancia  caida>come  s’è  detto  de  gii  airri  oiGie  fratti*  e poi  ael  feaieozaio  piàcarie 
il  Marzo*pcrche  caccia  di  Tua  natura  quella  fol  radica  * che  Fittone  chiamiamo  « 
attendendo  i profondarla*con  la  quale  fé  fola  G trapiantafl'e*  con  grà  fatica  s'a(^ 
piglieria*  oltre  iadithcolci  del  icuarla  intiera*  però  farà  bene  fotto  qual  G voglia 
noce  già  germogliaUiò  aperca*nci  poneria  nel  (cmézaio*addatarci  vna.meza  te« 
gola*vn  pezzo  cocchio  * fragmento*  ò alcuna  cofa  di  terra  cotta  « accioche  (ia 
sforzato  à far  molti  barbàti*ò  capiiiiare*meatrc  noa  polTa  profondare  la  fola  na> 
tarale.  Si  trapiantano  meglio*  quando  fono  grandicelle *quanto  vn’Htfomo  * che 
quando  fono  piccoIc*ncfc  le  corrano  le  radiche*come  ad  altri  arbori*  s’inferifco> 
no  ancora  in  fe  Aeil'e*ma  nò  G pratica  perche  G nima*che  il  terreno  Gì  caufa  del* 
ia  loro  bontà*qualc  confi flc  in  ed'cr  grofse  * 6:  bene  è opinione  > clic  delie  minute 
farborc  ne  produca  più  * piene  di  gufeio  tenero  * c che  facilmeare  G icuiao  dal  Qjialiid. 
raifcio  Iegnco...Nel  femenzaio  fi  zappano*  e liberino  da  herbciTrarportato  ere* 
kc  fcnz’altracoltiuatiunc*  godendo  di  qucllaichc  p«.r  occaGouc*  de  leminati  vi  G 
fa  vicino*  aJcTÌmcnti*come  ogo’alcro  arbore  fi  faria  fterilejnon  ricufa  terreno*  ne 
Ciclo*  fc  bene  fa  meglio  nel  dolce  * & affai  gradò*  che  nella  creta*  ò magro*fi  co- 
me in  firo  fréddo*più  che  nel  caldo*noa  fe  ne  vedendo  in  Puglia;  e fìcomeè  arbo> 
re*che  viene  graiidiflìjno*  così  nel  trapiantarlo  fi  deueao  porre  in  buca  più  gran- 
de*c  mallìmc  fc  fode  terreno  fòrte.  Quando  la  feorza  comincia  à flaccarfì>è  bcue 
sbatterle  con  Pertiche*  ancorché  li  frutti  fi  conferuariano  niralio  * fe  da  se  cadef- 
fcro*roa  l'arbor  gufiando  deder  percofIo*fi  rende  fertile  per  l'altro  anno  col  bat- 
terlo* onde  fù  detto»  che  il  Noce  fia  delia  natura  del  Vilano  * quale  quanto  più  fi 
percuoce*ò  fi  follccita*taoto  più  lauora*  & frucifica . Del  Noce  arca  qncflo  bat- 
tere cantò  Oiiidio . 

Tertica  dot  pletiìs  immenfa  vtdnera  ramis  > 

Ne  poffimlapidum  vulnera  fola  qmi.  . . -c  ... 

Maaicri.  . — , - t 

Difcoli ego  feSoraatwrami  filile  remoto»  -r 

^t  ntliil,  aut  modicum  ftou  patitura  bovi . 

Anzi  di  più  s'arma  la  Pertica  nella  foramka  con  chiodi*ò  punte  di  ferro  acute» 
acciò  i'odcfa  (ìa  niaggiorc«ae  fi  deue  tralafdarc  nel  medefimo  tempo*  che  fi  bar* 
ronoi  di  leuar  ogni  ramo  lecco . Raccolte  » queUc*  che  non  fi  feorzino  * fi  deuono 
far  flar’aininoncacc  I accioche  da  quei  calore  putrcfatce  * dalla  verde  corteccia 
meglio  fi  liberino*  e perche  per  caufa  del  gufeio  ligneo  fono  difficili  da  feccarfi*  è 
oeceflario  farle  fiaradài al  tele*  accioche  bene  s’alciughino  altrimcntc  ripoOe 
verdi  fi  putrefimno  * s’elieggono  ancor  le  bucate  * ò vcrminofe  dalle  fané  > quefie 
per  cooferuare  tra  Grondi  òin  cafsa  di  legno  di  noce  * ò nellarcna*  ò tra  Cipolle  » 

alle 


Similtal 

Contadi 

no. 


TU  Ld^errd. 

quali  leuano  parte  del  fortorc»c  fc  fobico  leuatanc  la  feorzà  rerde  fi  Uiueran» 
HO  nell’acqua  reftaraHO  di  ganglio  bianco^cllc  per  tar'ogliojil  che  quanto  piti 
' ' prcfto  s'cflcquifcc'tanto  minor  campo  refiarà  il  Verme  di  confomarle  > iSt  è bene  , 

• ‘^fopcreichognillaiòdiNoccrendelib.1 5.digarigli  nctci>c  liberi  daognicoia 
o.  e quefti  rendono  Oglio  per  metà.  & alquanto  più  > mentre  li  gangli  fiaoo 

foni»  e bitoni  /quali  faranno  ancor  più  perfetto  oglio>  quanto  più  Tarano  fccche  » 
caperò  il  faccotouc  fi  pongonotfard  bene  farlo  Ilare  vicino  al  fuoco  métrei  garì< 
gli  fi  mondino . In  altre  parti . oue  è terreno  vigorofiffimo>  trapiantare»  polle  in 
filo.ouero  in  piantata, quando  gii  appigliate  fonojgrandicclleme  leuano  la  cima 
e proctirano,chc  allarghino itróchi,  e fopra  c’^ddattano  le  Vici,prefapponcndo 
d’haucmc  vtiledi  falfinedi  buon  Icgnimea^aì  due  anni  qualche  frutto  Stvn'ac- 
bore,chc  quafì  perpetuamente  foftenti  la  Vito, ne  hanno  tanto  rimorc,che  l'alito 
di  queft’arborc  offenda  i feminaci,comc  fi  dicc.In  alcuni  luoghi  credendofidi  fac^ 
le  venir  groffe  in  brcue,allc  piante  gicuini  fendono  la  corteccia  pe*!  iongo»  e per- 
che vedono  col  fanarfi  in  quciroft'e(a,quito  fia  ingrolfataidicono»  checon  quella 
colriuatione  ingroflano  maggiormente, chenon  farianofénaa  quelVofiefa,iI  che 
le  bene  hò  detto  praticarli  in  altri  frutti,crcdo,chc  poca  difiercza  fia  tra  ringroC* 
farli  d vn’arb  ore  così  fenduto  » cd’vn  fano,  e non  oftefo  ; roa  perche  non  fi  può  re* 
dcrc.quanto  ingrotli  il  fano,al  qual  non  fia  fiata  aperta  la  buccia, pero  le  gentili 
wc^no,  che  quelli a'qtiali  è fiata  cagliata  folo  ingroliìnot  pcrdic»  cqme  hò  det4 
to.incapo  all’anno, fi  conofcc;Nóè  pero  dubbio  alcuno, ch’il  fenduto  patc,e  per 
quell  offefa  entra  calore , e foucrchio  humido , c perciò  è sforzato  à coprire  con 
nuoua  feorza  il  cagIio,con  quanto  s’ingrofla  : per  contrario  il  non  offefo  adopra 
tutto  il  fuo  vigorc,&  hiimorc  in  ingrolìare;P«’J  dcfidcrio  d’hauerle  di gufeio  tene 
• le  vogliono  pianiate,  singegnano  di  liberarle  da  dctto.gufcio» 

dcftre2za,che  niente  offendono  ifgariglio,poìic  piantano  inuoite  nel* 

' ah  dilorofiellcioucroialana.acciochcdaToparclhnontìanorofe; 

*■  applicano  cenere  al  picdc.pcr  rendere  il  cortcccio  tciiero.  L’ophiiouc  del 
ha  dato  campo  ad  infegnarc  i modi  di  far  fcccarc  ; chi  dice,cl)c  fuc- 
Poncr  nella  radica  maggiore  vn  chiodo  caldo,croacntc  ;chi  vuole»  che 
ci-  C " vn  chiodo  d’ottone,altri  le  feccano  »col^ponqr  foue  alle  loro  radi- 

'^^'^hchc  il  Icuarne  due  piedi  di  feorza  attorno  il  gàbo  vicino  à terra, folle 
fa  veri  fono  ancor  d’opmìone.chs'il  maggior  nocnmctxo  del  Noce  pof* 

^erc  Ile  foglie , c però  quando  fecchc  cadono  fi.por riano  Icuare  lenza  pcr- 

fche  b • 3CCÌÒ  con  l’amarezza  non  danneggine  il  terreno . Delle  Koci  fre- 

f*  fa  Mortaio, 'prima  intimo, c fregato  con  vn  poco  d’aglio 

ledo  ' * *^01  quale  mentre  non  fi  mangi  in  luogo  di  falfa  » fc  ne  cuoprc  ogni 

caua  fi  1*  * 8'‘anb,comc di  magro.  Col  latte  che  da  qcefle  pelle,  c ftemperare  fi 
cotto,c  j minefira  di  zucca,miglio»  tifo,  faro, e limili»  fi  fraponc  pe*I  pan- 

coij  oShiviiianda  di  palla’ Le  verdi  primatiue  peliate  bianche  fi  feruooo 

per  reprimere  con  la  caliditd  di  quello  U lor’humidici . Per 
fc  fccchcjchc  fono  dotate  di  molto  calore,  hauendo  perduto  l’huraido, 


acuo- 


Librò  fì^ 

«cciochccón  qticHo  o^J^ndano  iJcapoi  ò Io  flòmacOi  alzando  vapori  fumofi, 
fi  correggono  col  farlo  ftarU  molIcf)ciracquB,e  pigl’iar’hiiniidird.  I Ruftici  tiiati- 
giano  con  molto  gufto  patte  fvcfco.c  noci  fcrcchcic  però  li  gariglidi  quelle  piflac- 
cadi  ò rotti  lì  frapongòno  udlef>izzc.  e riefcbtiogaftofe»-  Sono  ancor  buone  tri 
fpinazzi  nelle  torte  da  Qufirefìmaicomcs’édctro';  Le  Néci  verdi  con  feorza  ver- 
de attomoi  e quando  fdno>tcnerej  li  condilcono  in  zuOclKroiò'mleleicomc  ogn’- 
altro  frutto L’oglio  fcnie alle  Lcrcernc  conwok’vtiler’e comodità  de’  Lauoran- 
tii  e delle  Stalle Con  qneH’C^lio  ancorai  qiiartd’c  frefcoi  farrodi  pocoi  lì  frigge 
pcfce>  e lì  fanne  frirreUc  ; Accioche  i vali  di  macigno  farri  col  fcalpclla>  rclillino 
d ghiacci  ; prima  che  li  bagnino  d’acquai  s'vngono  con  qucll’oglio  di  noce  caldif- 
fimoiC  quello  li  preferua  da  ghiacci*  nello  ftelfo  modoic  con  rillclTo  vtilcs^vngo- 
□0  le  mora  riaouèlagrfratéki:  Daqueft’oglip  u'ò'vcunro  rvcilci'e comoda  tmientto^ 
nc  delle  (denKccotcv  Ie  qoaH  dat  primo  Tuo  inuento  s’è  tanto  fatta  più  perfetta* 
quanrd  adalrerada  k Cìomìnciodì  prima  con  ogiio  di  noce , oucro  di  lino  lib.f . Li- 
targirio  dToro  bb.a.Termentfna  oheie  4.cqucllccofc  fatte  bollire tantOi  che  ca- 
li»» il  quartoi  vi  li  rulla  la  oofa*  che  lì  vuorinccrarcidapoi  ttretta»  c premuta  s’al- 
larga l'e  fàdlar  tirata  col  meeodiduc  percichc , alle  quali  quella  per  la  tonga  fia 
attaccata  da  ogni  banda  >e  quando  ai  fombra  lìa  afeiu  tta*e  vogl  ialì.  più  deofoitoD- 
nalì  di  nuoBo  nella  fudecta  millura  a bagnare  > c nel  fopradccro  niùlo  tirata  *1  & 
allargata  > s’afcii^a . *.  ..i,  ‘ 

Con  minor  Ipelà  volendo  incerare  telai  baHanza  per  fornimento d'vna  Caiv 
rozza*  lì  piglia  ogiiordi  noce  I òdi  lino  hb.i  j.di  Lirargìriolib.z.  acquatti  Ter- 
mentina  )ib.;.c  fitto  bollire  quello  nel  modo  detto  di  fopra*  lino  alla  cófuntionc 
del  quarto, bagnali  la  tela  prinra  in  cola  di.ritaglioiacciò  non  forbifea  tanto  della 
preparata  miltura  j dapoi  fatta  dar  tiratanei  fopradetto  modo  tra  pcrrichcifc  gli 
applica  Tinceratura  calda  con  vn  pcnneltoj  c cafo  fbflc  rara  > fe  li  fi  pigliar  corpo 
con  biacca*  conia  quale  lì  millica  quel  colore*  di  quel  fi  delìderalta  tintoi'iacé- 
rato,  ma  quello  non  è modo  perfetto*  perche  creppaic  non  è maneggiabileieca- 
dcii- materia  tal  volta  k ?ii:  i 

- ^la  con  più  perfètto  modo  fallì  in  quella  maniera  ; piglia  vn  pane  Icroillito* 
epenelo  nei  fondo  d’vna  pignatta  inciero-i  poi  ctioprilodi  fior  di  pietra |coctài  e 
con  tegola*  ò coperchio*  o piattoi  cuopri  ogni  cofa  * indi  empi  la  pentola  con  O' 
gfio  drnoce  i òdiimoix  lafcialo  dar  cosi  per  alquanti  giorni*  che  vedrai  qnefi’o- 
giiq  diuenir  candidi dìmo  > poi  lcuat;ot.e  fatto  bollire  coti  la- quarta  parte  d’AlQò 
drcotrino  , nel  modo  fopradcao  n’haurai  vna  cóncia  perfcttiflìma  » qual  féhia 
fitcore  * Jic  diminuir  colore*  incererà  non  fol  rela  fonilidìma  * ma  ogni  cafèta  > .& 
ormelìno.  . . j . •'t. 

Delle  Noci  nor,  fi  ^etta  cofa  alcuna*  perche  i gufei  fanno  buon  fiieco>c  quello* 
che  refia  nel  Torchio,  dopo  effer  premuro  l’oglio, ^chc  chiamiamo  forma*  ingra  • 
feia  bcnilfimo  bcdic  Beine,  e Porci*  ma  di  queftrJa,carne;in  fi  fatto  modo  ingraf- 
fata, lì  dice  * che  facilmente  fi  rancidi  ; E l’acqua,  ooe  lìa  bollita  fcorza  di  noce, 
e mafiimc  quella  della  radice»  tinge  i panni  fcraza  fpefa  dVn  color  Iconato  feuro* 

- --  K K come 
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Legno 


come  è il  k gno  di  dena  noce . Quanto  alla  fonici  è oobil  fccreco>  che  fe  vno  tnor* 
lìcoto  da  Cane  forpetco  di  rabbtoto«  lì  poneri  fubtco  fopra  lofl'cla  garigli  di  noci 
vn  poco  ammaccaci, e fe  quelli  (lato,  che  ci  faranno  fopra  lo  fpacio  di  tre  bore,  fi 
daranno  da  mangiare  ad  vna  Gallina , ic-muore,  è fegno,  ch’il  Cane  è rabbiofo . 1 
noftri  Rufiici  danno  à bere  vnbicchiero  dcll'c^iio  di  noce  fiefeo , a chi  hi  il  oal 
di  cofia,  e no  rifana . Se  ne  Alila  acqua  di  noce  verdkanu,  qual  fi  di  i lebricicaR* 
ti  di  terzana,  al  pefo  di  quatt  ro,ò  cmque  oocie  eoa  faJute.  Coq  noci  Areiche  fi  ftc« 
gano  l'orecchic  de’Cani  per  difenderli  da  Mofehe  : la  fine , quando  per  le  fifluro 
dot  ^ botte  trapella  il  vino,  fregatoci  (opra  vn  graniglk)  di  noce  > fi  chiude  detta 
filTura,  e fi  Aagna.  MarvfodcllegnoinBolognaècommuniifiinOte  peincipaiiif* 
fimo , non  eflendo  Poucro  >chc  non  habbia  la  Cafa  ornata  con  Lettiere , Tauole, 
Caffè,  Credenze, c Scabclli  di  Noce  ; quello  pois’vfi  in  Cafa  di  Nobili  <f  Armarth 
Scudioli,  Cornici,  Sedie,  Porte  di  que  Ao  legno,  ogn  vno  Io  puòcoofiderare , e ve- 
dere, e queAo  perche  A campo  Bologncfe  produce  qucAo  legno  negrì(fimo,coii 
certe  vane  varietà , che  lo  rendono  miracolofo  . Vogliono,  che  quefto  dertut 
noa  tanto  dalla  Tetra,  quanto  dalla  quantità  dc’Vcnti , che  ci  regnano  « da* 
qnali  agitata  qucAa  pianta  , fi  viene  a rarificare  in  qualche  parte  > per  doue 
errando  aria , 8c  humiditi , fi  caufi  qucAa  diucrfici  di  vene,  e colorì , qual  nel- 
le radiche  è maggiore,  e più  bella  > e tal  volta  tanto  bizarra , e ben  fatta  > che 
P*re,chc  lajNatura  v’habbirapprefcntato  Monti , Cafe,  Paefi  * Capi  d’Huo- 
mini  , Animali,  Fonti,  e fimilidi  viAa  dilcttctiole  ; qucAo  legno  da’noArì 
Artchci  poi  fegato  in  tauolctte  fottili,  fi  trafporta  ikI  comporre  i fudettilaoo- 
nen , e s’aggiu  Ila  in  maniera  , che  non  aggrauando  col  pefo  ordinario  della  no- 
ce  cuoprono  il  gii  tefluto  di  fioppa,  e j’vnifcono  in  modo , che  oltre  non  è cono- 
. ?*^>ficio,  rcAano  di  vaga  viAa,  procurano  ancor  di  (ar’apparirc  più  nerie 
* ^uefti  lineamenti,  col  far  Aar  queAo lci,no  in  tauolcccc  di  partito  nello 
aomo  caldo,  ò nel  forno,  quando  fia  Icuato  il  pane,  oltre  che  poAi  in  opra,  co- 
m b ftare,l’vBgonocon  Io  Oeflo  oglio  di  noce  caldo,  qual  fi  apparir  il  oe- 

...  più  lucido,  e quanto  qucAo  legno  è più  vecchio  > tanto  vienepiù 

cralafciato  le  Calle  nobili  d'Archibngio  > clie  A fanno,  l'vriledcl- 
Carozza,  e Carro»  che  in  pane  di  qucAo  legno  fi  fanno  per  la  do-i 

glia!  che  Topulns  io  Latino  dicefi , perche  oue  vno  di  queAi  arbori  fi  ta- 

Poli*  EcT  radiche , pupulano  vna  quantità  di  moltiplici  à guiCa  di  po- 

fpccic,  vno  nero,  l’altro  bianco,  che  Albera,  ouero  Albcracio  cbia- 
dclla*»  ® proprìo  quello,  che  dalle  radia  > quale  hi  vicino  alla  fupcrficie 

Viene  ^continuamente  popola  vna  quantità  di  getti, però  fi  prohibifee  nelle 
* c icminati  dd  quale  fu  cantato  . 

. imbramprater popolo  durnVofmie  donai  * 

lampìs  orotuproculeflomeis  j ' : 

^»id  tua  mi  prodeli  fiaiSu  fociatanecvtto  , • .-rlj.* 

t-  ^mbra  f arieti 

D* 


’ Liho  Sejìo,  j/j 

Da  HaOmini  poco  diCcrcti  fi  pongono  ne'contìni  dc’loro  campii  non  curaiidofì 
feoifèndtno  il  vicino  con  la  molra  popolacionc . Qucfi'èqucllooicutfì  fauolcg- 
gia>chc  £rculc  icuatonc  dalla  ripa  di  Caronte  rn  ramoi  (ì  coronalFc*  e che  la  par* 
te  delle  frondi  i r he  tocca lu  la  ca'n:  i dal  fudore  refiafie  bianchizza  l’altra  patte 
cficriore»  quafi  affumicata  txrfiarie  verde  (curo>  come  looo  per  appunto  le  iirondi 
di  quell’arbore»  onde  fchcrzaado  dìTc . 

Herasleos  crh.ts  btcclor  quod  fopulus  mnat  : 

, Temporis  alieni  tt  mxq',  die/q;  vices . 

£ che  poi  ritornato  fopra  terra»  prima  piantato*  qual  ramo  s’appigliafTe  faril* 
mente  > alludendo  ancora  alla  facilitil  > con  la  quale  queft’arborc  radicando s’ap- 
piglia.H  però  con  l’opinione*  che  ruffe  arbor  d’inferno*  da  gli  Antichi  era  hauuto 
per  t'uneffo  * fi  thè  fì  potna  porre  col  CipreOò  in  paralello  * non  tauro  per  efler 
I’tiio*  e l’altro  fimbulo  funebre  * quanco»che  l’vno»  c l’altro  con  forma  piramida- 
le s’aJza  ; vero  è»chc  il  Pioppo  con  arte»  il  Ciprcflo  con  natura.  Si  può  agg  ugner* 
che  oue  per  la  regione  calda  il  CipreOò  è frequente*  collumanoal  naffeer  d’vna  h* 

J;Iia  piantarne  nulle , per  haueme  preparata  la  dote  al  tempo  della  di  lecadole* 
cenza . Li  noftri  Antichi  alcrcfì  vfauano  piantar  mille  Pioppe  > quando  li  nafee* 
uavna  figlia  * prefiipponcndo*  che  quando  folle  in  flato  di  Monacarli  « laven* 
dita  di  quelle  gii  crefduce*  col  prezzo  d’vno  Scudo  I’vqo  baAaflc  per  la  dote  ; ma 
ficome  crcdo*cbe  in  Candia  lia  vano  qucAo  penliero»  che  in  quindici*  ò vem’anni 
poOa  vn  Ciprcflo  eder  crefeiuto  i fufhdcnza  per  venderli*  poiché  da  noi  pena  cé* 
tinaia  d’anni»  così  non  riefee*  che  mtll  : pioppe  in  quello  piano  in  ledici  anni  ven* 
ghino  da  venderli  vno  Scudo  Tma . L’vno»  c l’altro  Pioppo  puoOì  regolare  in  due 
modi  nella  priim  fua  giouentù»  vno  col  non  toccar  con  falce  la  fua  fommiti  * ne 
meno  aunidnaruifi  per  molto  Ipatio*  ma  rimundar’jl  fol  gambo  ogni  due  anni  * ' 
efac.l  tar  TallungarÀ»  ne  mai  quefta  cima  vna  volta  hfeiata*  li  deue  tagliarc»per- 
che  correrìano' pericolo  di  feccarlì»  anzi»  quanto  più  inuecchia  qucA’atborc  » più 
fi  deue  ftar  lontano  da  detta  cima  à tagliar  rami  pc'l  fudetto  pericolo . L’altro* 
quando  fono  grolTe  > come  vn  braccio  fi  cagliano  * alte  da  terra  fei  * ò otto  pie- 
ai  * e mediante  il  tempo  s’accomodano  con  tronchi  larghi  * per  addaccarci  fopra 
vite*  ma  con  l’imperfetto  detto  nel  tractato  di  quelle  ; QucAi  tronchi  ogni  due 
anni  ancor  loro  li  poiana  > lardandoci  il  ramo  più  bello*  e dritto  > che  lì  riiroui  « 
in  qual  6 voglia  tronco*  qual  s’alza  * e s’ingroda  * quanto  vn  manico  di  vanga  > e 
più  * e fe  in  due  anni  non  jngrolTaire  tauro  * fi  faccia  afpectar’il  terzo , dapoi  ra- 
gliato lì  rimondi  > e liberi  da  ogni  ramofcello»  de*  quali  • quanto  meno  e minuto* 
tanto  è meglio  * perche  per  quelle  offefe  nel  rimondarli  entra  l'acqua  > e’I  caldo 
con  prcgiudicio  dcll’appigliarli . Alcuni  vicino  alla  fummita  di  quelli  piantoni 
iafeiano  cre,ò  quattro  rametti*  io  noi  lodo,  perche  le  qucA’arbure  deue  crelccre* 
e inalzarli*  perche  lafciar  più  rami»  che  tirano  queirhumore  dalle  parrùche  dou- 
ria  falire  per  la  cima  ? procurarci  più  rollo  impiaftrar  con  fango  * ò mofeo  TolTe- 
fe,  perdilfenderleda  acqua*  c calore  > Quefti  così  accommodati  li  piantano  in  va 
buco  cauo  tré  piedi*  con  vna  triuella  fìoiile  alla  gallica  * della  llclTa  * e maggiore 
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longhezza  di  tre  piedi  » comrauncmcntc  chiamata  da  Pioppi  » groifa  poco  più 
dell'ordinario  da'  fudetti  rami»  in  diftetto  della  qualtriucllas'rfa  farii  fero  con 
vnpalo,  per  forza  dimazzo.  Inqucfto  foro  fi  pone  acqua  acciochc  fi  maa* 
tenghi  frefea  » e morbida  per  molto  tempo  la  terra  > oche  quella  morbidezza» 
^umiditi  aiuti  il  radicar  di  quefte  Pioppe,  e la  maggioredii^geoza  e il  pro- 
curare, ch’il  terreno  tocchi  per  rutto  il  legno , che  va  (otterrà  » aedo  ^pcr  tut- 
to habbia  commodità  di  radicare  » e pefo  è.  bene  non  folo  chiudere  j1  foro  con 
polucrc  minuta  » ma  rammontarccne  ancora  quantici  vicino  al  fopradetto  buco, 
accio  dalle  pioggic  fìa  condotta  à ballo  dietro  il  legno,  e chiufb  il  fòro;  è molto 
i propofitoio  calo,  che  Venti,  ò bcftic  le  fcotcfl'cro  , che  fi  tornfi  calarla  rem 
detto  buco,  acciò  refii  femprc  chiufo . Pofibafi  in  vero , e con  lor  mag- 
gior vrilc  piantar  quelli  rami  in  buche  fatte  nel  modo  detto  de  gli  altn  piantoni, 
t di  più  far  ne  1 fondo  di  detta  buca  il  foro , ò con  la  triuclla,  ò col  palo . PolTonfi 
ancora  piantac’itami  barbau , clic  cacciano  quelle  Pioppe  dalle  fuperficiaii  radi- 
che» ma  taHano-più  a crelccre,  che  li  fudetti  piantoni . Quanto  al  moltiplicarle 
dtlcmc  fipuò  fare,  tir  in  grandifiìma  abbondanza;  Conofccfi  da  quelle  infinite, 
che  nafeono  longo  le  ripe  dc’tìumi,  e tra  la  flclld  giaia , mentre  i femi , che  fono 
certi  veli  bianchi,  quali  bombace,  vergano  trafuiclli,  d’alcuni grani,  quali  à guidi 
01  fampacci  d'vuaproduconoiPiopfii,  Beila  femmirà.  Olle  niaifi  poca,  ma  pur 
quelli  tatdano  ancor  loro  à crcfccc’alfai  più,  che  nel  ludccco  modo . Ma  in  quaifi 
J'«>glia  modo  , che  fi<piantino  » viene  bene  nel  fine  della  Luna . Si  circondano  di 
uoia,  ò cannette,  ò foglie,  ò felice  per  difenderli  dai  Solc,perche  con  fatica  può 
-tender  à’ cacciar  radiche,  & ad  alzare  tanto  humorc  ,* che  bafit  d riparar  la  cor- 
calore;  fi  munifeono  con  palo,ò  pertica  perii  Vcnti,òbcftic.  Nelci- 
r°  ''®^ndone  far  file  fi  pcmgono  venti  piedi  loug|vnadaH’alcra  > ma  vi  fi  frapon- 
gono  Olmi,  oucro  Opi;,  acciochc  quando  i Pio|ipi  raancano,chp  facecdr  in  breue 
fubcQtriood  foùcacr  le  Viti.  Dietro  i fiumi,  evie, fi  pongono,  tre 
r COI  Icingi  l’vna  dall'altra»  acciò  habbiano  occilìonc  d’alzacfi , moo  d’anargarff-. 

tna  tertaciolce,  magralia, luogo hu7nido,acquoib, e frei'co»  operò  vcdcH  lìci> 
^ ^ fiumi . Virgilio.  ‘Popultum  ftuuifs . (fc  bene  non  fi  veggono  lobgo 

che  h.i  datooccalionc  di  fauoleggiacc,  chcinqucft’arborc' lòlkrocoiv- 
mc  ^ di  Fetonte,  mentre  piangcuano  il  cafo  del  Fratello  dietro  il  Fio- 
"^o>conjc  fùcantato-  / . . . • 

*•  rrMttis}r,(xp(rti dumtrifiU  Funeri  diflent  ■ - ; ia-j 
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pwno»  cb'il  monte,  ouc  fi  deuc  pòrrcin  luoghi  bafii»  ò nelle  vallate 
ombradi  qucll’arbocec  bauuta  per  faoa.rìcrcàte,e  frefi;a,anzi  quat>- 
non  ragna  Vento,  pare  che  fempre  qualche  poco  ncfchcrzi  tri  q«eftc 
da  belile  fono  mangiate  conaioltx)  gufio,  sì  verdi  r£liatc,comc  feo- 
fi  d:  «rno,  e perciò  fc  li  preparano  il  mefe  ^Ottobre , tagliandoi  rami  frondiH 

vecchia  »frligandoli  ia-fiil5».da  clic  fono  chiamati  Vincigli,  ^tliquan- 
w-incotra’ènMngiatala-fogiia  , nacotcccJancuc  » eoo  doplicato  bc- 
^ *•  oefi- 
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ocHcio  s’abbruggta  > c rifcalda  il  Bifolco  > ò Pallore . Il  no/lro  Economo  non  lì 
limrdi  di  riportarne  altretdii  fallì  ordinarijt  in  concracambio  di  queHi>chc  hi  ab* 
bruggiaco  il  Villanoi  qual  tal  volta  fé  lo  fcorda>  fé  bene  non  lì  fcorda  di  fargli  più 
erodi)  quando  li  prepara)  perche  siiche  deuono  toccare  d lui  . 11  fugo  di  quefte 
foglie  premuto)  è buono  per  dolori  d’orecchie  . 11  legno  di  Pioppo  è il  più  ordi* 
nariO)  il  più  vfatO)  & il  più  facile)  che  lìa)  quello  del  bianco  ferue  ottimamente  à 
Scultori  ) dell’vnO)  c l’altro  fe  ne  fanno  Tauole  per  ogni  lauoro>  che  farla  longo  il 
reciurlO)lìcome  in  quàte  fabrichc  fcru3)  oiie  non  lì  bagnòpcr  la  Tua  leggierezzii 
c perche  ftrigne  il  fcrrO)Con  cui  li  fora)  ferue  il  biàco  per  far  feudi  da  guerra.  Con 
farmenti  verdi  lì  ligano  le  Viti)  eie  fratte)  come  con  vcnchi.  Diofcoridc  infegna. 
che  ù tagli  minuto  la  feorza  di  qual  lì  voglia  Pioppo  ) e G ponghi  in  folcili  letta* 
raachaccioche  inacquata)quando  non  pioua>  produca  funghi  tutto  i’annO)  parrai 
ancora  d’hauer  detto  modO)  che  la  fcccaticcia  ne  produca;  certa  cofa  è)  che  i fun- 
ghi) che  nafeono  nella  putredine  di  quelli  arbori)  cioefopra  le  Zocchc)  fono  Iibe> 
ri  da  pencolo  di  veleno)  & in  tanta  copia)  che  lì  chiamano  Fameglie  ; nafeono  alle 
prime  acque  di  Settembre)  li  raccolgono  con  molto  vtilC)C  gullO)pcr  mangiar  fu- 
DÌto  i giorni  di  vigilia  in  Campagna)  oucro  per  confcruarli  per  la  Quaredma  po- 
ùi  in  vn  vafo  perlcd'ati)  che  lìano  ) e ben  lalati . 

La  C^ercia  così  nomata  dal  verbo  jQf.^r»,pcrchc  in  felue  di  Queteie  cercauano  QutreiA. 
gli  Antichi  rifpoflc  da  gli  Oracolhper  detto  d’Ilìdoro.Puolfi  ancor  dire.chcquan- 
do  gli  Antichi  mangiauano  Ghiande  ) cercauano  .le  Quercie  ; Potriali  ancora  cti- 
naoleggiare  da  vna  parola  antica  Latina  Quercuretum,  chelignilìcà  grandC)CdurD 
proprietà  della  Quercia . 

II  RouerO)  che  per  la  Tua  robuflezza)  e fodezza)  quali  \obur,  c così  chiamato.  Riutrt . 
Hà  tanta  fimilitudinc  nella  formai  fogliC)C  frutti  con  la  Quercia)  che  paion  tutt’- 
vnO)  c però  inlìcmc  C poflfono  dcfcriucre  » fe  bene  alcuni  hanno  hauuto  opinione» 
che  la  Quercia  lìa  il  domcfìicO)  & il  Rouere  il  faluatico  ; Non  è arborC)  che  ricer- 
chi minor  coltiuaiSone  di  quello»  perche  ne  vediamo  macchie  » e bofehi  immenfi» 
nati,crcfciuti»e  fruttificati  fenza  pur  toccarli  col  ferro»  ò rimuouerci  punto  la  ter- 
ra al  piede . Vero  è»  che  i terreni  nuoui»  ouc  per  la  lontananza , ne  da  gli  Vccclli» 
ne  dall’onde  de’  fiumi»  non  fono  Hate  compartite  le  Ghiande»  fi  polTono  popola- 
re di  quelli  arbori  col  feme  ben  maturo»  e fcccO)ò  col  trafpiantar  le  picciole  pian- 
ticelle d’vno  » ò più  anni  nate , ò le  barbate  » mediante  la  propagioe  ne’ modi  de 
gli  altri  arbori  di  fopra  ferirti . Si  può  ancor  facilitar  i quelli  arlxiri  l’alzarfi  » col 
Jenar  i ramufcclli,  che  pe’l  gambo  cacciano»  da  che  ne  vcrrà»chc  detto  gambo  rc- 
Hari  più  belio»  pulito»e  più  attuai  lauoriero.  Vfafi  ancorali  tagliar  quelli  arbori 
grandicclli»alti  da  terra  fei»  ò otto  piedi  accioche  tralafciato  l’alzarfi.allarghino  i 
r^i  in  tronchi  » per  addatarci  fopra  le  Vite , e per  haucrne  ogni  due  anni , me- 
diante il  potarli»  ottime  fafliuc  pc’I  fuoco  » oucro  per  farne  falli  di  vinciglio  con  le 
foglie»  per  gouernar  pecore»  & armenti , quando  è la  ncuc»  fatri.ragliati  come  di 
fopra . Tri  quelli  arbori  però  è affai  differenza  nella  bonti  del  frutto»  perche  la 
Ghianda  della  Quercia  ò molto  meglio»  c più  d^cc  di  quella  del  Roucrc»  ingraffa 
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accora  piùiC  genera  miglior  carne;  Le  frondi  delia  Quercia  ronopiddc]icate,eds 
color  verde  più  chiaro , che  quelle  del  Rouerc . Il  Legno  della  Quercia  ficome  è 
meglio  d*abbruggiarc  > così  è più  facile  da  lauorarc  > ina  quello  del  Rouerc  è più 
duro>  più  reggeiuciC  più  gagliardoi  ed  è fiaibolo  della  fortezza>e  diucumitd»  oo« 
degli  HuoniÌDÌ  forti  fi  chiamano  robullnper  la  ferità  q ue  fio  legno  è nimico  deU*- 
Oliuo>  che  è tutto  pace»  onde  fi  vcde>che  la  ferocità  fupcra  la  manfuetudine.  LV- 
no,  e l’altro  pratica  fi  indifferentemente  nelle  fabriche,  tanto  à coperto,  come  al- 
humido.enciracqiiaiflefla,  con  perpetuità,  perothe,  quando  non  ci  fia  quella 
parte  di  feorza  interiore,  che  fi  chiama  Mbumox  fia  neiracqua  dolce, perche  nel- 
la falata  fi  putrefa, non  temecofa  alcuna,  anzi  quanto  è più  vccciiio,più  s'indura. 
Non  fentirà  ne  meno  il  tarlo,fe  taglierafiì  allo  feemar  della  Lnna,pcrche  influen- 
do quello  pianeta  con  poca  humidità  nel  fuo  diminuire,  caufa , che  i tarli , qu^i 
da  corrotta  humidità  nafeono,  non  fi  generino,  il  che  fi  deue  ofleruare  nel  tagliar 
qual  fi  voglia  arborc,c  maOlmc  in  quefli  quando  fi  vogliono  fabricar  Tine,e  Bot- 
ti, che  riufeiranno  qiiafi  eterne,  c ne'cerchi  per  quelle . La  dclitia  de’noftri  tempi 
non  ci  permette  il  mangiar  le  Ghiande,  come  fi  dice, che  vfafl'crogli  Antichi, tuc- 
tauia  hò  vedutomangiarfi  con  molto  gufto  quelle  Ghiandc,chcfititrouano  nel 
gofeio  dt’Palombaci,  quando  fono  cotti,  anzi  quellnchc  li  rédono,  ce  nc  pongo- 
no à bello  ftndio,  per  alterar’!  Compratori,  fu  però  detto . 

Siuri  Icui  Quercust  vidum  mmalibus  olim 
S^dahjt,officifftatmemorvJ^uetui. 

In  tempo  di  penuria  i Villani  hanno  fatto  farina  di  Ghiande,  c fuccefliuamente 
pane  ; ntain  ogni  tempo  quefli  Contadini  fi  fonoappropriari,  come  fon,  quello 
frutto  , prefupponendo , che  il  Padrone  non  n’habbia  hauere  la  Aia  parte , anzi 
quando  s’addimanda  » la  fanno  mangiar'à  Porci  fenza  raccorla  però  fari  bene 
con  patto  cfprcflbobligarlii  darne  vna  certa  quantità  , del  redo  nc  facciano 
quello, che  gli  pare,  perche  porrà  l’Economo  ingraffar  Pord,c  baila  vn  quartiro- 
lo  di  "bianda  per  ciafehedun  Porco  il  giorno,con  vn  poco  di  farinaccio  nrifacqu* 
per  ingraflarli  , c fi  dice  , chcconqueftogoucrnovn  Porco  crefea  ogni  giorno 
vna  libra  per  due  mefi . Si  danno  ancora  à Buoi, ammaccate , o mifticatc  con  feo- 
mola.e  con  due  quarriroli  il  giorno  ingralfano  .'Si  danno,ammaccatc  à Colombi, 
d Gallinacci,  Se  à Galline  ; la  caufa  perche  fi  romponoè , perche  intiere  à Buoi 
muouono  dolore,  c perciò  à Caualli,  che  non  le  rompono  co’ denti,  non  fi  danno, 
& i Colombi,  e Galline  germogliariano  nel  gofeio,  per  non  poterle  fmslcirc , fc 
fodero  hìghiottitc  intiere.  Il  Pefee  Tonno  fi  pafee  , e viene  graffo  con  qncfto 
frutto,  ouc  fopra  qualche  monte  vicino  al  Marc  qucft’arbore  lafcia  in  quello  ca- 
dere le  Ghiande.  Sotto  quefli  non  profperano  bene  le  piante,  perche  l’acqua,che 
pioue,  venendo  da  alto,  cade  graue,  & infeconda . I Ponghi,  che  nafeono  al  pie- 
de  del  Rouerc  fono  tanto  velcnofi,  che  ammazzano  per  fino  le  Mofchc,  per  con- 
trario  vicino  alle  radiche  delle  Qucrcicforgono  i Boleti.  Voglioao.chc  riceu* 
l’infito  del  Caftagno,c  fc  fi  crede  à Virgilio,  effos’appiglisù  l’Olmo.  Prelcriue- 
fi  à quell’arbore  lo  crdcimcntoin  ccot* anni , lo  ftato  in  limile  altri  cent  anni, 
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ti  il  dccrdcimcntoi#  altre  tantij  duro  fatica  i crcderc.chedopoii  diluuio  vniui.r- 
b\c  quefto  poifi  cffcr  Aato  offcruato  da  alcuni  > tanto  più  • clw  quelli  arbori  pc  r 
ordinario  fi  dcftiiiano  al  fuoco  auanti  fi  lecchino  » nel  che  è d’auucrtirc , come  s’è 
detto>chc la  Qi»crcia  è meglio  del  Roucrc  ; H*  ancor  bene  alècnerfi  dalle  fruttifi- 
canti. c pcnfare,chc  con  danno  fi  priua  d’vn  arbore  in  vn’hora»  che  hd  penato  du-, 
cento  anni  in  vaiir’à  quella  grandezza  . E’  ancora  bene  il  confidcrarc  à cafi ior- 
tDÌti>cbc  poffono  fucccdcrc  in  dcti  ùnemo  dcircotrate  ordinarie. come  di  grandù 
ne.  fuoco,  guerra,  e fimili.d  qnal.  conia  vendita  di  quefti  arbori  fi  ripara  , lenza 
Juuer’d  conftituirc,  vn  debito,  ó cenfo  per  foflciitarfi . In  cafo  poi  di  voler  far  le- 
gna per  vfo  di  Cala,  quelli  arbori  fi  deuono  cauare,  perche  qucllo,che  è fotterra, 
mai  non  fi  Aima,  ò confiderà,  perclie  unto  profonda  le  radia,  quanto  s'alza«co« 
meda  Virgilio  fu  deferitto. 

— Quantum  vertice  adauras 

%/£ihereiiSi  tantmt  radice  in  tatecra  tendit. 

• Eqaefto  paga  la  facitura  delle  legna, ficome  le  fcheggie.ò  Aelle,  e fafiine  pagano 
vino  d Facitori,  quali  per  lo  più  fono  trilli,  perche  ogni  fera  portano  d cala  fua 
b più  bella, e la  piu  graue  legna.che  li  fia  quel  giorno  capitata  per  le  mani  ; quà- 
do  poi  vnifeono . oucro  amniontano  le  legne  per  foctoporlc  alia  mifura  . perche 
deuono  cfl'crclonghcfci  piedi  , alte,  e larghe  tre  piedi  per  conftituirc  vn  Carro, 
quefti  s'ingegnano  d'incrociar  le  legne . c maftìme  le  corte . 'nccioche  rcftì  vacuo 
nel  mezo  il  Carro,  ò Quarto  i c perche  per  ordinario  fi  mifura  dalla  parte  cTauan- 
ti.  iui  lo  fiuino  chiiifo.  c ferrato,  ma  dalla  parte  di  dietro  refta  molto  dilTcctolo  . e 
particolarmente  pc'l  màcamento  della  longhezza  delle  legna, alle  quali  fi  douria 
giugner*altri  pezzetti  più  piccoli . sì  per  fanar  la  fudetta  poca  longhezza . sì  per 
eh  udcrll  vacuoiche  refta  nel  mezo  dc‘quarti>ma  acciò  non  fi  couolca  quella  lor 
fraude.  accomodano  i legnami  di  quelli  Quarti,  ò Carra  con  la  parte  pofteriore 
vicino  d follo,  ò fiepe,  ò argini,  acciò  non  fi  polla  volteggiar 'attorno . Tutto  se 
detto,  acciochc  l'Economo  ibi  molto  auucrtito . 1 Bifolchi  poi  hanno  quali  per 
voto  di  mai  caricare  ratte  ie-prcparatc  carra,  oucro  non  le  condur  tutte  d cafa  del  g„t . 
Padrone,  perche  caricate  le  fermano  nella  ior  Corte,  oue  le  decimano,  e fc  li  vicn  ylfiutU 
Toccafione,  nc  vedono  per  la  via,  fiche  alla  tua  Cafa  tal  volta  non  giugne  la  me-  di  chi  le 
td  del  Carro . I Bifolchi  ancora  di  quefti  arboriu;hc  fi  tagliano  ogiu  fcttc.ò-nouc  f*  -■ 
anni  per  fiirnc  falline,  fono  di  molta  vtilird  al  Padrone  re  lenza  fpefa , tanto  più,-  > 

che  clTcndo  queftj  ia  luoghi  montuofi , poco  fttitto  rcndcriaquclla  terra,  come 
' vediamoauuenirc,  oue  nella  Icuato  il  zoccode'Querceti,  per  ridurre  quel  terre- 
no aJi’Aratre,  &^al  Grano,  perotbe  fc  bene  per  qualche  anno  fruttifica  per  cauftt 
del  ripofo.qacllatccra  col  tépo  sfruEtara.fi  riduce  tal  volta  d gran  fterilicd«e,mal- 
fimc  doue  penda  aliai,  e fc  fi  folle  lafciata  per  bofco,bauria  (eguito  d porger  con^ 
rinuamcntc  il  frutto de'faifì  ne’fopradetti  tempi.  Còniadigreliione  cconotnicx 
circa  il  far  It  leg  a,  non  mi  fono  però  (cordato  le  qualitd,  e virtù  di  qucft’àrbore.* 
Coroiiauafi  di  Quercia,  chi  faluaua  vn  Cittadino  Romano  . Et  acciochc  dalla  De'  Bi.-' 
éri^di:  d.  dciCibo  delle  Ghiande non  ccfti  l'Huomo  oftèfo,  ecco,  che  con  correc-'  fchi  ^ 
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tiuo  pictofo, ritenendo  la  Quercia  tri  le  foglie  la  rugiada>conucrtita  in  miele  te  lo 
porge . Virgilio  non  mi  lafcja  mentire . 

E dura  fudabwit  rofeida  mela . Quercus . 

Forlì  con  qucfto  corrcteiuo  Ga  Icnoi  & altri  diflcro  > che  nutriua  quello  ihitto 
al  pari  degni  Formcnto,  rendendo  i corpi  robufti,  & Erculei;  e Tibullo  cantò. 

Claus  alai,  & primo  more  bibant  aqua . 

£ Boctio . Namq;  longancgantibus  Sulcis /emina  credidit 

Elufus  Cereris  fide  Qtiemas  pergat  ad  arborei . 

Mi  piglia  errore  quella  volta  Boetio»  perche  tanto  è cereale  il  Granotcome  là 
Quercia  anzi  tri  ghlandilleri  cè  vna  fpetic  aliai  frequente  sù  nollri  monti i qual 
Cerro  li  chiama>  cd  è attiliimo  per  far  vincigli  per  gli  Armenti . 

Ne  di  ciò  contento  quello  pietolo  arbore  da’  rami  caccia»  e nutrifcenuouo»  e 
diuerlb  legno, quale  il  Vifco,  e le  bene  nafee  sù  altri  arbori,  il  Quercino  è aflài  più 
pcrfctto,col  quale  oltre  il  pigliarne  i Tordi,quaIi  perche  beccano  quelle  paiono- 
le  frutto  del  V ifchio,cacàdolo  fopra  altri  arbori,  lono  caufa,chc  li  multiplichi,  ne 
in  altra  maniera  nafee,  fc  non  quando  efee  dal  ventre  de  gli  Vccelli  , onde  lì  dice 
per  prouerbio,rl»e  il  T orda  caca  il  fuo  male, ài  che  per  addelfo  aliai  se  detto.  Ma  có 
Vifeo  s’ingraHano  le  Vici , e da  danneggianti  li  difende,  lìcome  digerifee,  rariiìcaj 
c matura  ogni  humore,lìa  pollema,  ò fotoncolo,  è tumore  : & il  fuo  legno  s’vlà 
ne’  decotti  per  did'ecti  del  capo,  caufanci  lìncope,  ò mal  caduco  , e perciò  ancora 
fi  pone  nel  vino  tagliato  in  pezzetei,  quando  imperfetto  bolle  nella  botte . Vùli 
ancora  dc’rami  di  quefto  per  corona,  ò ghirlada  da  porrar'in  capo,per  difenderfi 
da'fudetti  mali . Ma  le  radiche  della  Quercia,  quali  inuidiando  alle  virtù  de’rami* 
producono , e nodrifeono  vna  radichecta  ancor  loro  chiamata  Polipodio,  che  fe 
bene  nafee  altroue  ancora , pure  il  Quercino  è cccellcntillimo,  & il  tronco  iftelT» 
ancor  lo  produce  ; quello  da  Diofeoride  fù  chiamato  clemeatilCmo  purgante , e 
con'ragionc,  perche  fei,  ò fette  radichette  di  Polipodio  tagliate  fotcili,e  prefe  con 
vn  poco  di  pepe  lotto,  foluono  il  corpo  fenza  molcHia  ; oltre  di  ciò  bcuuto  il  de* 
cotto  di  quello  verde,  lana  li  llrctci  di  petto.  Anzi  la  llelTa  prollìmana  terra  delle 
Querele  Ipira  tutta  virtù  in  benefìcio  deirhuomo,  poiché  all’ombra  di  quella  na> 
fee  la  virtuofa  herba  Calamandrina,  e Qucrzola  ancor  detta,  con  le  qualità  à fuo 
luogo  deferirle . Ha  poi  la  Quercia  varie  virtù  medicinali,e  fra  l’altrc  come  di  na> 
tura  aftringenteifana  ogni  Bullo,  e mallìme  il  decotto  di  quella  corteccia,  ò mem- 
brana interiore.  Si  didilla  l’acqua  di  Ghiande  ammaccate , 8e  auuolte  ncli’illelle 
foglie,  e fcruc  per  il  mal  di  corpo . £ le  fòglie  trite,  e cotte  in  vino  roffo,  & appli- 
cate al  ventre , ò prefonc  il  fumo  da  baffo , fanno  lo  flelTo  effetto , lìcome  ncll’i- 
llelfo  modo  fono  di  gran  gicuaméto  à chi  non  può  ritener  l’orina.  £’  ancora  con- 
tro veleni,  mentre  con  la  qualità  allrcttiua  oppila  i porri  ; ne  lafcia  pafl'are  la  fua 
malignità  al  cuore . In  fine  quella  fchinma  del  legno  della  Q^cia,  quando  s’ab- 
bruggia,fà  agguagliar  le  cicatrici  della  carne  fcrita,ò  rotta  . 

Ma  qual  fruuo  d’albero  li  può  appareggiarccon  l'vtile,e  c6inodità«chc  porge 
Ia  Quercia,  mediante  la  Galla  nel  tingere,  ed  acconciare  corami,  dalla  quale,  an- 
corché 
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cerche  fiano  nominate  dinerfe  fpccic»noi due  fole  ne  adopriamo  j vna  la  Galla 
globo  verde  di  figura  tanto  varia.chc  d niim  altro  frutto  fi  può  afiòmigliareiC  nó 
sò  fc  armata  > ò ornata  di  acute  • e minute  punte . Quella  fé  bene  viene  da  varie 
partbc  però  prodotta  ancora  in  quello  Contado  da  alcuuc  Qucrcie,  e uafee  tan- 
to contigua>e  congionta  al  calice  della  ghianda  « c’hd  dato  occafione  ad  alcuni  di 
dircjch’  il  calice  AclTo  della  Gallai  e l’vno , e Taltro  fento  chiamare  col  nome  d* 
Omface. 

L’akra  à vna  pillola  piccola>qual  Galletto  fi  chiamafie  bene  fc  ne  vede  anco  ra 
della  grande, qual  viene  di  Soria,  e Morea)ma  quella  è più  in  vfo , ed  è prodotta 
da  Querci  gioucoi,  ò da  rami  ripullulanti  ; nafee  ancor  lei  in  qucAo  campo , ma 
imperfetta, per  clTer  picciola,e  crefpa,per  vfo  di  tingere  ; quella  chcs’adopra  vie- 
ne  d'Illria,e  di  Leuante,rcgioni  calde,  caufa  forfe,ch’in  queAa  poco  calda,c  mol- 
to frcdda,non  venghinoà  pcrfettionc,e  canto  più,  che  fecondo  Plinio  nafee  que* 
ila  Galla  mentre  il  Sole  é in  Gemini, potendoli  crede  re, che  la  natura  non  la  prò* 
duca  in  quella  ftagione,mencre  il  calore  le  fofie  nociiio,come  vogliono  alcuni. 

Raccontano  tutti  gli  Autori  che  le  Galle  fcruono  per  prefagio  dell’anno  auuc- 
nire,perche  fc  in  quclle,che  fi  raccolgono  fenza  buco.fi  ritroua  vna  Mofea,  ligni- 
fica guerra  fe  Ragno,pefic,fc  Vermc,carcftia,quafi  che  non  fi  polli  dare  vn’anno 
fenza quefti  mali. 

LaQ^etciadùque  può  feruire  per  mcdicina,prcfagio,  per  caccia,c  porge  fiori* 
fhicri*miele,panc,  tinra,fanitd,  mangiare  a beftiami,animali,  e comodici  di  fuo- 
co,& elTcndofi detto  qualche  cofa  fopra  ciafeuna  delle  fudettc  qualicà,eccccto,ckc 
del  tingcrc,chc  pare,  ch’in  villa  polTa  occorrcrc,c  con  poca, è niuna  fpefa  praticà- 
te,si  col  beneficio  della  Quercia, come  della)Corniola,Scodano,Amcdano,eNoce 
tutte  cofe  della  terra  prodotte  fenza  colciuacione.e  fe  bene  è maggiore  i'vfo  della 
Galla  Quercina  in  tinte  di  panno,e  di  fcta,chc  delle  tele  bóbaci,  e bauclle,chc  mi 
preparodi  moArarc,  tuttauia  parmi,  che  l’Economo  fi  poffa  contentare  di  faper 
tingere  qncAc  fole, perche  le  tinte  atte  per  la  fcta,c  pano  ricercano  molt’opcra,ò 
magiAraliti(pcr  vfare  parola  coAiimata  daTintori)il  che  oltre, che  nó  fi  può  in 
fegnare,che  con  la  pratica  lotralafcio,perche  dubitarci,  che  col  fcriuerlo,nó  riu- 
frédo  folTe  caufa,iche  fi  perdere,  ò feta,ò  pano  di  prezzo,  d che  non  voglio  s’arri- 
fchi  il  mio  Economo , ma  fi  contenti  di  permutare  la  molta  Ipcfa  à chi  s’è  alzato 
il  tingere  tele, bombaci, con  la  poca,che  fono  per  poncrgli . 

Per  clfempio,  per  tingere  braccia  6o.  di  tela,  lì  fanno  bolire  lib.  2.  di  Galletto 
macinato  minuto ^n  tant’acqua,che  baAi  d coprire  la  materia,  che  fi  vnol  tingere 
nella  quale  mentre  ancora  è tiepida,  fi  pone  > e Icua,  e toma  i bagnare  detta  tela 
due,ò  tre  voItc,defiefi  hauere  preparato  altretant’acqua , one  fia  Aemperato  Vi- 
trìolo  lib.  3.  qucAapoAa  neU’acqua  di  Galletto, verrà  berettino  bello . 

Volendo  far  bello  berettino,  fi  pone  la  tela  in  acqua  fatta,  con  rhauerci  fatto 
bollire  onde  tre  di  Galletto , e queAa  leuata  fi  pone  in  altr’acqua , ouc  fia  bol- 
lico Virriolooncietre,dalIa  qualleuata,e  fcocciolara,  poi  lanata  in  acqua  chiara 
S pone  di  niiouo  nel  bagno  di  Galletto, c fc  nó  riufei  A'e,  onero  fi  voklle  più  carica 
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di  colore,  llrcplicail  mancgiarla  per  acqua  di  Vitriolo,e  f^ciolata  in  acqua.(fi 
Gallecco,rciiza  poncrla  in  acqua  chiara . 

Di  più  meza  lib.di  Galla  lì  f icci  bollire  vn’ine^o  quarto  d’h«ra  in  acqua,  in^- 
di  vi  s’aggiunga  vna  lib.  di  Vitr-iolo,c  fi.  Jafci  bollire  vn  poco,  c Tara  tinta. Bcrctti* 
na  per  telcibombacine,  e nicze  lane,  ma  quelle  bifogna  bagnarle  dieci  onero do« 
deci  volte,  poi  leuatc , e rifcaldato  il  bagjio  di  nuouo  lafciarla  alrre  dodcci  voltc> 
che  così  lì  chiama  il  maneggiar  la  robba , che  vuol  tinger  pec  la  tinta . 

A erg  t Galla  rotta>bolita  in  vna  pignatta  con  acqua, di  poileuata,e  poftoci  altret|to< 
kt)ettV0,.  Vitriolo  Romano  » lì  fidi  nuouo  bollire  vn  poco , aggiungendo  wn  tantino  di 
G^.ma  Arabica>e  farà  Nero, ma  fé  aggiungeralalialudetta  cópolìtione  acquai 
chiara  diucrrà  tinta  Bcrcttina,piiì>c  meno  colorita ifecódo  la  quàtità  dell ’acqna  ^ 
Lib,.ducdi  Galla  macinata  fi  fa  bollirc  iir.tant’jcqua,  che  balli  cuoprirc  50^ 
braccia  di  cclla,Q.alcracofa  ùmile, nella  quale  leuata  dal  fuoco  lì  bagna  dùe,ò  tre 
' volte,  c poi  fi  pone  nell’acqua  fopradetta  > oue  lìa  llcmperato  nel  ludeta  mod» 
Vitriolo,dapoilì  lafciaafciugarc,  cafo  che  non  folFe  pcrfettaoientc  nera,  fi  coma 
*’'*'*•  di  nuouo  a maneggiare  prima  nelfacqua  Aidctta  di.  non  calda  la  Cccouda. 
Tolta,poi  in  quella  di  Vitriolo,  c così  diuerràNcro  perfettiflìmo  ► 

Galla  pilla:  Vitriolo  Romano,c  Tedefeo, limatura  di  ferro, tutto  infieme  fiano» 
vna  libra jc  méza,  bolliti  in  acqua , con  quella  fi  può  tingete  la  feta  ncra,e  con  le 
mifturc,che  celiano  nel  fondali  tinge  ogni  pelle.. 

Sugo  di  ucci  frefchc,.rugodi  feorze  di  pomi  granuti , gomma.1  Arabica , an  oo^ 
de  tre,  V^itrlolo  Romano  onde  due, fi  ponghin^j  in  acqua  >-e  fi  lambichi,  che  riu* 
feirà  nera  ^ 

» Il  Litargirio  poluerizzato>e  Calcina  viaa  nuoua  di  patte  vgualc , ponendoli ùk 
acqua,fanno  vn  nero  bcllilfimo  .11  Litargirio  d’oro,fattO  bollire  in  lifduo  fortiC* 
fimo,oucro  iLLicargìrio  d'aigento  fatto  bollire  con  CaIdna,fauno  tinta  nera . 

La  Cenere  d’olfi  di  perfichc  abbrugiati  fenza  il  gariglio;impafiata  con  ogUo  di; 
Iino,dipoi  fccca  al  Sole  llempcrara  inacqua  fà  tinca  nera  • 

La  Cenere  di  Gerrofà  lifciuo,chcdil'poiical  nero , è però*  pollo-in  quello  Li-»- 
targirio  poluerizzatoic  fatto  bo  ire  tantoiche  cali  la  nnetà,  poi  colato  fard  tiutai 
\ rr„j,  nera:  ma  fe  in  luogo  del  Litargirio  poserai  Zafferano^  e farai  bollire,riufdràco* 
'•'lor  Verde. 

Ma  (è  in  luogo  del  fopradcico  Litargirio,  òZalTcranOiporrai  in  quello  lifciuO’ 
fangucdi  bue  > brafillo.,  Stallume  di  rocca,  c farai  bollire  vn  poco,  faràcolorc: 
Rolfo,  s’adopraraffreddaio . 

Meza  libradi  verde  rame  fi  pone  a ftemperarc  in  'tant’àcqua  chc  baili  a cuo- 
prire  circa  ao.braccia  di  tcla,&  in  quella  fi  fa  Rare  dieu,ò  dodcci  bore, in  quello» 
. mentre  fi  fa  boilire  vn  faflicolo  di  corniola  di  dicci,  òdodeci  libre  iu  altretanto,- 
cpiu  acqua  mez.’Jiora & in  queAo  tiepido  fi  pone  lamatcria»quai  fara.llata  a 
molle  nel  fudetco  bagno  di  verde  rame>ma  prima  fgocciolata.  criufcira,gia]loioi 
paglia  & aggiungendo  al  fudotto  bagno  lib.3  >di  Scodano  tagliato, Tara  giallo  df 
QinUè  .'  mclango]aiinajConràggiungcreQclla.rudctuacquadicoraiolaaiczo  fecchiod!’ 
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acqna  di  verderame  Aidetra  mezzo  fccchio  di  lirdno  clitaroiSr  vn  Tecdiio  d’acqua 
preparataicol  far  bolire  lib. quattro  di  legnQ  campeggioin  dieci  fecchi  d*acqua>co 
auuertenza>chc  non  c’entri  lo  ftedb  legno  campeggio>qual  R voglia  cofa>che  ma* 
neggiaria  in  quefta  nùdicàza  di  tintc>riufcirà  verde»  c poeti  feruirc  per  Tacere* 
/cimento  delle  materie  percento  braccia  di  tela  . 

Ma  fe  la  ce1a>flata  che  (ari  i b.horc  in  circa  nell’acqua  di  verderame  fudetca>n 
leueri  in  acqua  chiaraij'ndi  (ì  porri  nella  fadecta acqua  di  legno  campeggio  > riu- 
feiri  azzurra . 

Si  faccino  bollire  trequarti  d'hora  lib.  dicci  di  Scodano  buono»  in  otto  calce* 
dri  d’acqua>ed  vn  fccchio  di  lifciuo  di  bugato>poi  Icuate  Tacquagii  diuenuta  tinta 
fi  leuai&  apparta  lo  fcodano>cd  ogni  immódezza>chc  hauelVe  depofio  nei  fondo 
& così  Icuata  la  caldaia  R ci  pone  acqua  chiaraimifchiata  con  la  terza  parte  dell’ 
appartata  tinta lemanegiatac’hiuraiiòvogliani  dire  lifciata  la  tela  perqueft’ac* 
qua  di  vei4;rameiacciò  fi  liberi  dal  molto  verdcrameileualaie  gettala nelTacqua 
c ritornata  nella  caldaia  la  tinta  difchodanofchiecca  feaza  la  cópagnia  (faltr  ac* 
qua  in  quello  porrai  la  tela  gii  fcociolara>cd  ini  maneggiarai  otto>ò  dica  volte» 
auertendo  à faluare  qualche  parte  di  tinta  > acciò  che  piglialTe  chiaro  colore  col 
aggiùgeria  nella  caldaia>e  maneggiarla  di  nuouo  poflà  accrefcereil  colere»&  an- 
cora in  cafo  riufcilTe  chiaraic  tu  leuata  la  tela»  diDempcrata  nel  bagno  tanto  ver- 
dcramciquanto  cuopriria  vna  meza  noce»  poi  poniui  la  tela»  maneggiala  predo 
pili  voltcìchc  al  (ìcuro  vera  dei  colore  delle  meiangole . 

Vna  lib.d’alume  di  rocca  lì  pone  à dileguare  in  tant’acquaichcbadii  cuoprire 
ao.  braccia  di  tela»  ò bombacc»  ò bauellina»ò  altra  limile cofa>  che  li  volgila  tin* 
gerctSc  VI  lì  fà  dare  bore  1 4.  perche  le  bauellc>c  bombaci  vogliono  prima  d’ogni 
tinca  dare  in  quelt’acqua  d’allume  di  rocca»  eia  tela» che  ci  da  viene  più  bella  di 
quellaiche  non  vi  da>e  chiamali  alluminare  » di  poi  leuata  lì  laua  in  acqua  frefea  » 
indi  iiaucndo  preparato  acqua  fecchi  8.  ouelia  bollito  Virgino  tagliato  minuto 
lib. 4*di  quella  fc  ne  pone  vn  fccchio  » ò poco  più  fecondo»  che  vuoi  il  colore  più  » 
ò nKno  accefo  in  tant’acqua»  che  badi  per  coprire  la  robba  » che  vuoi  tingere»  & 
in  quella  nuolrara>c  mangiata  aliai  diucrrà  roda  » ma  fe  queda  materia  che  vuoi 
tingere  data  che  farà  a molle  nella  fudetta  acqua  cTallumodiroca»  li  porrà  nel 
fopradetro  bagno, ò tinta  di  legno  campeggio  colTaggiupta  d’vn  fccchio  d’acqua 
<hiara>alThora  riufeirà  tinta  morella . 

S'intcnda  : che  col  nome  di  fccchio  voi  dire  vno  di  quei  valì>cbc  s’vla  commu* 
nemetue  a portare  l’acqua, qual  chiamiamo, Calccdro. 

Sappiatìiche  l’alciugarc  le  cofe  tinte  ai  Soic»caura»che  redino  dicolore  più  feti* 
ro,aH’otiibra  piùchiaro. 

L’acqua,  ò tinta  di  verderame»  di  vcrgino»di  gal  letto,  e d’allume  di  rocca*  an* 
corclic  adoprataic  Tempre  buona . 

S’auuertiichc  le  cele  diano  vguaimente  Torto  Tacque  di  verderame;ò  d’allume» 
eperciòin  dette  acque  lì  maaeggiano  con  vn  molinello»  e chiamali  da  Tintori 
4iiciarc»  altrimcnte  quella  parte  che  non  fialTefottoTacqua,  òche  oepigiiallè 
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nicnoj  reftcria  maccliiatai  c ntnilmence  nei  pnnere  rallume  ndl'acqoi  G mifebi 
aflai;acciò  tutta  l’acquà  nc  partecipi  vgua!mentc . 

S’atierta  ancora  > che  i bagni  caldi  per  cela  non  feotrino  > perche  la  tinca  non 
viene  così  pcrfettai  ma  ou’entra  lana  fi  bene  calda  atTai  > (àppia(ì>che  le  bauelle 
prima  i che  lì  ponghino  in  lume  di  rocca  bifogna  cuocerle  in  faponc  > & lifiuo  al 
modo  vraco>pcrche  aitrìmente  non  ritengono  il  colore . 

Ma  perche  la  fpefa  del  vergino  è graue  farà  meglioicbe  la  cela  fi  faccia  fiat  ho* 
re  d.in  acqua  oue  fia  fiéperata  lib.  i . di  verderame,  e quella  poner>e  lifciat'in  ba* 
gno  tepido.ouc  fia  bolite  lib.  i a.  di  feodano  perche  diuerrà  rolTa  per  rari;  vfi . 

La  Sabina.ò  Sauina  così  detta  > per  elfcr  frequente  nella  Prouincia  dc’Sabini  « 
è arbore  Tempre  verdegiante.  vedefi  però  oltre  dinerfi  altri  luoghi  sù  quelli  collit 
nel  Giardino  pubiicodc’Semplici.  La  Tua  maggior  virtù  . écol  fugo  miflicato 
con  qu  elle  d'Edera  > di  Tonar  la  Tigna  > il  decotto  ancora  fatto  in  vino  » e beuuto. 
prouoca  valenternenre  i mefirui.  e cacio  fuori  le  fecondine . • 

Il  Salce  I qual  pc*l  crefcere.ò  Talir  io  alto  prello  >^e  cosi  detto  Io  conolciamo  di 
due  Tpctic  > vno  bianco  l’altro  neromuello  feruc  per  ligare . e llrignere  ogni  cofa» 
l’altro  liga  sì^>  ma  non  con  canta  fiembiliti . porge  però  molto  vtile  > è comodità 
con  Pertiche,  e Vimini.per  li  quali  vtilifù  dato  da  Catone  il  terzo  luogo  al  Tali 
ceto  anche  Topra  l’OIiue  > e frumento  > ncH’artc  deH’Agricoltura . Et  inuero  è 
tanto  il  benelìtio.  die  in  Villa  fi  lente  da  qual  fi  voglia  di  quelli  Arbori . che  ooa 
fi  può  quali  far  di  meno  di  non  procurar  con  ogni  diligenza  d’hauerne  copia. 
Gli  Autori  antichi  hanno  hauuto  opinione,  che  non  proTperino.  & non  crelcano. 
che  in  luoghi  acquali . humidi  Tortini  > Se  fangofi;  ma  li  vediamo  grofiUfimi.  Se 
abbondanti  di  molti  ramhne  quali  confillc  il  lor  vtile  . in  terreni  dolci . facili . e 
frefehi . ma  di  natura  vigoroli.  e grafii.  Quanc’aU’aria . pare,  che  il  molto  calore 
gli  odcnda.però  in  Cielo  temperato . e freddo  fanno  bene  . Amano  il  piano  non 
è dubbio.ma  ancor  sù  Monti  in  qualche  parte  baH'a.Sc  frefea  molto  bene  alligni- 
no . Si  pianta  il  bianco,  che  è di  due  lortc.di  feorza  gialla  vna.  l’altra  Iconata  > ò 
con  vn  ramo  leuato  dal  Vecchio, non  più  d’età  d’vn’anno,  qual  chiamiamo  Vimi- 
na.fc  praticali  in  due  modi , vno  col  fare  vn  buco  in  terra  profondo  tre  piedi  con 
vn  Palo.ò  con  la  T riuella  Gallica , & in  quello  fi  pone  il  ramo  libero  da  ogn’altro 
ramerto.chiudendo  il  buco  con  altra  terra  in  poluere, acciò  che  il  legno  per  rutto 
tocchi  la  terra.  L’altro  modo  è.  con  maggior  diligenza  , vfafi  nel  piantar  quelli 
Salci  bianchi,  come  quelli,  che  più  difficilmente  s’appigliano  , e fono  più  defi- 
dcrati . Fallì  vn  fofso  largo  ; c cupo  tre  piedi.  & auanti  il  Verno  acciò  che  il  gelo 
riduca  la  terra  in  poluere . & in  quello  quando  il  terreno  fia  fano , e che  il  Salce 
non  habbia  la  foglia:  sì  pongano  li  Vimini  fenza  leuarne  rametto  alcuno . e maC* 
fime  in  quella  parte, che  deue  reftar  fotterra,  pcrchc!s’c  veduto,  ch’ancor  in  quc« 
ili  Rametti  radicano . Vorrei , che  nel  preparato  iùdetto  foffo , qucfti  nefiibili 
Vimini  s’addattad'ero  con  due  ordini  non  però  lunghi  l’vno  dall’altro  più  di  due 
piedùma  per  larghezza  fodero  diflanti  cre.che  fucccdcrà  Teli  faranno  vfcirfiiori 
della  terra  dieuo  à ciafeheduna  ripa  del  fofib.farà  però  bene  il  poner  il  calicdella 
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Vimtiic  nel  fondo  del  foflb  vicino  alla  rip»  òppollra  d quella  » oucdctic  vftii'e  la 
' ■ Vimina»qual  fatta  piegare  per  iffódo  del  foflb  d giifa  di  propaginc,fi  potrà  con* 
durre  alla  ripa  contraria, 5c  d quello  modo  fi  faranno  due  file  di  quelli  Salici, tri 
quali  fi  po;  r^  porre  ó tramezarc  qualche  frutto,che  di  natura  refti  picciolojtné- 
rrc  la  fudetta  diftanzddi  tre  piedi  darà  comodità  di  Jaiiorarc  ilcirconftantc  toc  ' 
rcno,ingiou'amentodtturtl,&ancordifemi'iiarciqualchccofa.Appigliatiquc-  • ‘ 
Iti  Salci  piantati  in  qual  fi  voglia  dc’fudcti  modi, fi  deuono  iv>n  folo  riguardar  da, 
bcftiami.ma  nó  li  toccarcon  ferro.chi  in  capo  à tre  aiini.alliiora  poi  fi  tagliane 
dtrauerfo,  non  per  obliqno{  qual  modo  di  tagliarli  douri  oflcruare  ancor  nc’* 
negri  ogni  voltaiche  fi-taglicran  V imini,ò  Pertica j lunghi  da  certa  vn  piede, po- 
co più,pcrchc  il  Salce  q-anto  piu  è vicino  alla  tcrra,tanto  piu  quantica  di  rami 
' caccia,  e più  belli, 'ma  è di  minor  durata, *e  quelli  noi  chiatnianao  Vcnchi , non  ^ • 
conimi  Vocabolo  d Ma  chi'rcgolcrd  quelli  Venchibiichi  alti  da  ter- 

ra trc,ò  quattro  piedi, gl i àccreCccrà  durabilitdt  e fe  griiifctìra  col  forcolo  trd  la 
fcofza,&  iriegno  aHa  roucrfcia,oucfo  con  l'occhio, fard  ni  arbuflbbclli(limo,';ac 
ornato  di  moiti,c  longhi  rami, perche  alla  china  aflaisallongano  ma  quella  da- 
rabilitd  le  fari  danneggiata, fc  le  lor  vimini, fi  própagincranno.  Li  Salci  ricrixon 
ramo  groflb  fi  piàtano,c  qncft’è  vna.pcrtica  grulli  di  due,ò  tre  anni,  qual  fi  leua 
di  fopra  i tronchi  de’ vecchi,e  fi  chiamano  PianconhSi  pongono  pure  in  due  modi 
vno  con  la  triiiella  fatto  vn  buco,  ouero  col  palo , nel  modo  , che  s’è  dctto  dellc 
Pioppe,  Vimini,  e Vencfir,  l’altro  col  farci  vn'abHCu'larga,  c caiia  quattro  piedi , ^ 

preparataci  auanti  il  Verno  poiché  qlielli  non  è bene  a piantarli  fc  non  qu.ì''ido 
cominciano  diPrfmauera  d riceucrc  qiralche  humorc  dal  Padre,  ma  non  però 
quàdo  cominciano  i gcr,TiogIiare,c  fari  molto  vtile  il  far  nella  fteffa  fofla  vn  bu- 
co con  palo,òtriuclla,&  in  quello  piantarli.  A quelle  pcrcichc  così  piantare  fi  le- 
ua la  cimailafciandoli  allifci  picdhedifiantiTvno  daH’altro  dieci, cafo,  però  noìi 
volelfimo  fare  vna  Sclua  VÒBofcode’Salci  còme  fi  coftuma  ncHc  ripe  de  fiutili, 
ò arena  lafciata  dall’tcqna, perche  in  tal  cafo  fi  pógano  quattro  piedi  dittautivcó  - .. 
regola  quinconzale,c  non  fegliraglia  li  dma.c  qucfte  Pertiche  fi  deuono tbgli*- 
re  con  quella  confidefationciche  fia  Luna  crcfcentejnonrfiano  bagnattc  dà  ràgì#- 
da,nc  da  adqua, perche  l’vno',  c l’altro  gliè  nociuo . Raccordo  ancora  il/afciarJi 
con  cofa.chc  IPdifcndadal  Sole,  & il  munirli  di  palo  , e fpino  per  riparo  delle  bc- 
flieiquclle'd  cui  Irlein  la  cima , fi  deuono  con  folccita  diligenza  tener  continua-  ' 

mente  liberi  da  altri  germogli, Clicjjel  gambo  cacciaranno,procuràdo,chc  rutto 
ì’hnmore  vadi-à  crUfccrd,  & allungare  i rimi  piti  vicino  alla  fomitd  ; Quali  ramls  j 

ancorché  crefeeflèro  gagliardamente  per  la  bontà'  del  terreno , non  fi  deuono  tà- 
gliàre  prima  del  terzo  anno,  nel  quaratto'nnn  fi  taglicrano  vicino  al  tronco  ved- 
riiiojma  lungi  dd  quelli  mezo  pi^i, procurandoci  non  lafdarCenc  di  quelli  piti,  ^ 

che  tre,  ò quatro  j gli  altri,  fe  più  n’hauelTc  fi  tagliano  vicino  al  trónco  vecchio , ^ 

& ibi  non  fi  permetta  il  pullul.ire,ma  sì  bene  su  tronchi  lalciati  di  nuouo,  quali  fc 
faranbo  il  terreno  buono  caccieranno  tanti  vimini,  chefari  nccclTario  il  primo 
anno  Icuame  partc,acciò  pollano  crcfccre  iripki  lóg!ic2za,c  gtolTczza  quelle, che 
“•  fcgli 
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rullici  vtih*td>&  vn  fuggì  l*otio  il  vcrtio.  me  itrc  che  per  ceiTer  capelli  di  quello  le- 
gno lo  tagliano  fottilillimamentcì  e ne  compongono  creccie>  lì  può  dunque  dire» 
Complures  vJms  pha<t,& medicamitu  prxbet 
Lenta  faiix  : nqfbro  nnv  fit  UU  frcquens . 

Vn’alcro  (alce  nafce  nc’òumi»e  chiaon  i lì  Vidtco>coa  quello  pur  fi  lega  agnieo- 
faife  ne  fanno  Gabbie  per  VccelIÙSportctCancllreiPanoie  per  rifciuoie  miiralrre  f'tiiee. 
comoditiicon  falline  ottime  per  aÙ>rugiarc.Quell  arbore  è di  tanca  ftcnlici>che 
fe  bene  tal  volta  fiorifccf  à fcme>quei!o  non  nalce>pcrche  cade  auanri  lìa  maturo* 
onde  da  Homero  fù  chiamato  Frugtperda.Da  altri  il  Saice  é hauuco  per  il  lìmbolo 
della  llcriliciie  calHtà>sì  perche  le  foglie  bcuute  reprimono  la  libidinctsì  perche 
quelli  imperfetti  Temi  bcuuti  da  Donnainediuien;  Aerile*  lìcome  rHuonio*  anzi 
Àconoidic  fe  i cafo  concepire  il  parco>lària  lèmina>e  Aerile.E  ancor  perciò  chia 
mato  arbore  otiofo  » c però  de  gli  Hebrci  nella  caccmirà  fù  detco*che  fopra  Salci 
baueuano  lof peto i Tuoi  organi*  mentre  aH'ombra  di  queAi fene  Aauaoo  feiope- 
rati  ai  frefco*del  quale  quelli  rami  ne  fono  dalla  Natura  faùorici  > perche  lì  dice* 
die  il  poocr  rami  di  Salcc  in  vna  Aanda  bagnati  d’acqua  > la  rendono  frefea*  che 
f lalìioue  fono  ammalaci  fcbrìcitanti*per  ricrearlì-Quant’alle  virtù  medicinalùper 
clier  conArcttiuoifana  qual  G voglia  fortedi  fluflb*  pigliandoli  ò il  decoco*  ouero 
il  fugo  delie  foglie  fpremuta  La  poluere  ancora  delle  foglie  abbrugiace  confoli- 
da*e  fana  le  vlcerì;lì  cuocono  ancora  le  foglie  con  la  feorzain  viao*s'applicaao*ò 
bagnano  i nerui  retiratiicon  molto  veile. 

Oubitoiche  à me  non  intraùenga  quello*  che  fuccede  tal  volta  a qualche  peri- 
to Nocchieroiil  qualefupcrato  dall'impetuofo.Oceano  le  procellofe  onde  a viAa 
del  delìaco  portotfi  naufraggio.  Io*  che  ne’precedcnti  fcrìcti  hò  fo Aenuto  contro 
la  diuerfa  opinione  la  reputatione  de  gli  Agricoltori  Bolognefi  * nel  fine  quali  di 
^lla  mia  facica>mcntrc  m’accingo  à dire  dcilVliuo  * dubito  nella  di  lui  coitiua-  ' 

tione  d’inciam  pare  nella  ignominia  de  Bologocli*poiche  cralafdata  la  colciuatio 
ne  di  qiiefio  nobilillimo  frutto  > abborendo  i colU*tucci  fono  incanti  alla  coltura 
del  Piano  > ouero  dichiarandoli  inefperti  * mentre  fenza  Icnlà  * ò preteAo  alcuno  t*  ^ 
non  moilrano  ne  Vliueto  alcuno  con  regola  quinconzaie compatito*  ne  filo* 
ouero  pianta  ti  d'Vliui*di  Granatitouero  Lauri*tanco  tridi  loro  amaci  rrameza-  ; 

ti>e  con  vn  pezzodi  campotò  fetta  in  mezo  * da  coltiuarfi  per  grano  * nello  AdTo 
tempo  gli  Vliui  I & in  vero  panni  gran  cola  * che  la  gloria  de’noAri  Ancenaciile 
Vliuedc’qualidaaotichillìmi  Autori  fono  commcTidace  * noncifiadifprone»' 
ouero  l’emulatione  delfantica  Atenei  inueucrice  di  tante  Virtù  * e fra  l’alcre  della  ^ 
Cultura  deir Vliuo»  non  ecciti  l’animo  degli  habitacori  della  Madre  de'Studi  i ^ 
quefta  colciuatione*fi>rlì  lì  afpectaichc  col  racconto  di  qualche  fauolar  ti  fi  fufeitt 
lo  fpiriro  i quclto  > come  feguì  in  Atene*  ouc  dicefi  > che  quello  primiero  Rè  defi- 
derofojche  guilaflerol’ veile  di  qucfto  Arbore  detei  credere  a'i^i  Popoli*  che 
tri  la  Delti  di  Ncttuno*e  Mincrua  fofie  cótefa  circa  il  Patrocinio  d’Atene>quale 
alcercarionedal  fommo  Giouefiì  quietata  có  decreto*  che  qual  di  loro  porgclfe 
oiaggior  beneficio  à ^txlia  Gicti*  quello  nc  fiolTe  il  protettore*  Nettuno  ali’hora 
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PcttolTi  col  Tridente  la  Terra, nc  fece  forgcrc  il  Canalfó^ucròicom'altri  vogho- 

L.iSirirtclfomodofaccflc  nafccre  nella  lor  Rocca  vn  tome  a acqua 

Dii!  munilic  la  Città  di  douiciofo  Mare,  e di  ricunirnno  Porto,  nu  Mincnia  con  »- 

L fol  pcrcoffa  nella  fudetta  Rocca  della  fua.virtuofa  Aila,ne  lece 

cM'fti^ciudicato  dall'  tfteflo  Gioue  di  maggior  vtilità.che  il 

clirac|ia!.n  rigi^^  che  quefto  Arbore  c ficnbolo  di  paccneUa leCi  ti 

P„fpcLo.cfio.ìfcono^ 

SaSrg  AtS 

»,“ticol,ri  f.  caOiga^ano  U ncsIigcuA 

fieme  ctTftodia,c  come  cofa  (aera  etra  pcoliibito  il  tagliarli  e maltrattarli, malcdi- 

Sr  StilrraSopcr^.ilch^^^^ 

mrnrre  tadiorono  ocn  altro  arbore,  eccetto  i. Vinto , & u\  tanta  vtn.rau^ 
rencuano  i rami  dell’Vliuo  della  Rocciuchc  cóPcfempio 

fé  n'omòilcapo»  coronauanoi vìnotori>etrionÉwiti  »cquafi^r  ^ , ® j 

V„ram»fcXq«nadonaiurK,d* 

• sas^!raa:?aags;s:ff  ^ 

che  Darre  di  quefto  noftro  campò  Ii;ritrouano  ,c  quefto  ciliJKgW  .gno 

S ^hi  1 aurne  penfierodi  cipacr.taper.  farViliuetOi  pcrov^&  bene  f.  veda 
poca  quantu-  faclconccttD,chc  iVliuO  cotonato  Rut^ijQbcf 

^ E unto  nec'cftario  l'Vl ino  iàvna  Chtd,  quanto Upace..per 
fimhn'o  mirila  mcc.cbmc  ficnifìco  il  janae  ò’VbuoicJic  «rboeca  porto  JaCploq^ 
I»  nel  rìtoriiq^i  Noè  ilnpofdilnura.  come  denoròilWnWliiis!®'  ? 

Konu  S nloqoo  rApport«ce  della  pacc,eon.e  0 d«de»d»tendere 
fo  ChriVqoando  anami  il  pacificar  PHoomo,a«  Die^  dira  ” ' ' 

.Itonfareua  rami  d-Vl,no.qni.diòche  Vgoimq  Colla hrirba  i d«.,n.  , . 

-;r  indicmnpadspr/cflat.tibiValladtitrbos  , u.-s.  . -a 

■ L-,  , ' jnfiwucriscon^tvfibusiatqtìt  cii/is  ■ . -n  . . .* 

•*  j!ixundanif(UÌmtmcifto^cuhfX4tri^f^  ' .^  .-V 

Ewto  vaga,  €^d!d«teSe  laTiO»d7muS?^^^ 
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lezzi  della  Vergine  Santtflìmai  quando  fu  detto  ; Oliuajpeciofa  in  empis  : c 
tantoè  ildilcctodi  veder  crcfccrc  le  pianticelle  dTliuo  > chcairamata  prole  fù 
rafsomigliata  ; Fili]  tni  ficut  nouelU  Oliuarum,&c.  £t  è tanto  vtile  in  vna  Cafatche 
oltre  la  fede  » che  ne  fi  il  continuo  denaro,  che  da  qucAa  noftra  Patria  efee , per 
prouederla  d’oglio  flranicro , fù  dal  Salmifta  chiaramente  denotato , quando l’v- 
nifee  con  rvtillti,  e neceflìti  del  Frumento,  c Vino,  dicendo  ; UfruQu  Frumenti» 
Vinu  & Oleifui  multiplicati  funt  ; Ma  diciamo  di  più,  che  non  è viuanda , qual  con 
oglio  non  diuenti  foaue,c  delicata, fi  manrenghi  tcncra,e  ne  apporti  fanità  ; onde 
quel  Foraftiero,  che  fuperaua  la  fua  cti  di  cento  anni,  interrogato  da  Augufto  có 
qual  regola  era  viflùto  tanto,  rifpofe,  vnto  dentro  di  miele,  c fuori  d’oglio.  S’ac- 
cerfero  I Romani  dell’errore  in  non  attender  allacoltiuationc  dell'V]iuo,pcrochc 
fisi,  che  nell’anno  50s.de!  principio  di  Roma , vna  libra  d’oglio  valeuadodcci 
affi,  dapoi  nell’anno  <58o.s’haucuano  dicci  libre  d’oglio  per  vn’aflì,qucfta  mone- 
ta per  commun  parere,  è circa  vn  baiocco  d’hoggidì , cioè  quattrini  cinque;  con 
canta  coltiuatione  haucuano  procurato  l’abbondàza  di  tanto  frutto, e di  più  ven- 
tidue  anni  dapoi  al  tempo  del  gran  Pompeo  fù  màdato  foglio  da  Roma  alle  Pro- 
■incie,  cotanto  » era  avanzata  l’Agricoltura  in  quefìo , non  oflante , che  da’  Ro- 
mani foglio  foflc  vfato  oltre  in  cibo , & in  altre  attieni  , col  vngetfi  i corpi  loro 
auanti  la  lotta,  la  paleftra,  e le  battaglie,  addottrinati  à loro  fpeìcdal  fagace  Ca- 
pitano Cartagincfc,quale  la  prima  volta, che  al  fiume  di  Trcbia  hebbe  i combat- 
tere co’Romani,  fece  vngere  i fuoi  Soldati  d’oglio,  accioche  le  loro  n;icmbra  man- 
tenute calde  da  quelle,  foflcro  efpcdite,  e fcioltc  per  combattere  contro  Romani, 
de’quali  n’hebbe  gloriofa  vittoria,  mentre  per  la  Aagione  fredda  erano  agregici, 
tc  interrigiti,  onde  hebbe  occSifione  di  cantar  Dante  « 
i^al  folcani  campion,  far  nudit  & vnti , 

Ma  veniamo  alla  coltura  : fi  moltiplica  i’Vliuo  con  tanta  faciliti , e con  tanti 
altri  modi,  quanti  mai  fi  fiano  vfati , ò imaginati  di  qual  fi  voglia  altra  pianta , e 
gli  Agricoltori  de’  noflr i tem  pi  rendono  vano  il  detto  d’Efiodo  ; Cbe  c«lui,chc pia- 
ta l’r lino  non  raccolga  mai  il  frutto,  volendo,  che  tanto  peni  à fruttificare,  perochc 
in  fci,  ò fett’anni,  per  non  dir  in  tre,  ò cinque , come  altri  fcriuono , comincia  à 
render  Ihitto . Gli  olii  dunque  l’Vliue  vecchie  ben  mature,  nati  nello  ftcflbpae- 
fc , e terreno  fé  fia  poflibilc,  per  facilitare  il  loro  germogliare  fi  potranno  Rare  in 
luogo  caldo,  polli  in  vn  vafo  il  mefe  di  Gennaio  in  terreno,  humido.  Se  inacquar; 
k,  e perche  fono  i più  difficil  femi  da  far  nafeere,  che  fi  ritrouino,per  lor  durezza, 
fard  bene  Arignerli  vn  poco  uella  morfa  del  Fabro,  tato  che  apparifcapicciol  fef, 
fiira,  onero  con  lima  afiottigliar’in  punta  l’olTo  dapoi  il  Marzo  quando  fi  veda, 
che  comincino  ad  apprirfi  nella  preparata  terra  per  femeozaio,  nel  fopranarraco 
modo  fi  pongano  : nati,che  fiano,fi  tenghino  liberi,  e netti  da  herba,  fenza  leuar- 
ne  ramo,  per  due  anni,  il  terzo  fi  rimondino , lafciandoci  due  foli  rami , de’  qual  il 

Quarto  anno,  il  più  debole  fi  leui,nel  qual’anno  pure  fe  fodero  ingroirati,&  alzati 
fuAicienza  fi  polTcno  nel  de  Ainato  luogo  per  Vliueto  fcafiato  , ouero  foflato, 
ottero  bucato, nel  modo  di  piantar  gli  arbori  di  fopra  detto, trafpotrare,auucrteqr 
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do  di  porcar’actaccata  alle  radici  barbate  la  più  congiunta  terra*diefia  polObfle? 
ina  queflo  trapiàtameiuoè  più  Iodato  il  quinto  anno;  Si  piantano  ancor  broche 
a modo . d’ Vliuo  in  terra  ben  lauorata>ouc  radicando  lì  fanno  arboriic  t]ueAi  ^ bene  porti 
nc’Juoghi  oue  debbano  Aarc;  ma  è meglio  piantare  nella  Tudecta  terra  ben  lauo* 
rata,  c dcAinata  per  Vliueto,  rami  d'V liuo  groflb  come  ra  manico  di  vanga,  fen- 
l-modo,  parametri  in  quella  guifa,  che  noi  piantiamo  pcrtiche,&  altri  piantoni;  ma/ccó* 
do PaJadio, quelli  li  pongono  fottcrra  vn piede , facendoli  foprauanzarc  mezo 
piede , io  però  farci  più  abboiidante  il  doppio  in  ogni  fiartc , i rami  grolsi  per  far 
qucAi  piantoni  fi  ritroiiano  su  gli  Vliui  vecchi , quali  tal  volta  per  vitio naturale 
cominciano  à fpigner  tutto  Thumor  vigorofo  dietro  i vn  ramo  giouinc,  e quello 
ingrofsàdo,tralafciano  il  rcAo  dcirarborc,fi  che  có  leuar  qucAi  rami  coà  ingrof* 
fati,s.’hi  l’vtilc  dc'piantoni,  e‘ fi  sforza  Tarborc  d compartir  l’humorc  egualmente 
al  re Ao  della  pianta,  e fc  bene  da  alcuni  i qu^Ai  fi  Icua  la  prima  fcorzaaJla  metà 
di  quella  parte, che  deue  rcAarc  in  terra, procurando,  che  rcAi  dlcfa  quella  fecóda 
buccia  tenera  ibttilc,accioche  il  legno  nó  rcAi  fcopcrto  affatto;tuttauia  crederei^ 
che  baAallc  leuar  via  qualche  poco  di  feorza  in  quella  parte  del  piàtoncKhe  deue 
Ilare  forco  terra  in  più  dVn  luogo,diAàtc  TvoaiC  Taltra  qucAc  olFcfc  quattro  dita» 
e non  vna  dietro  aH’alcra,  & à que Ao  modo,  fenza  tanto  offefa , fc  li  porgerla  oc- 
cafionc  di  radicar  più  d‘vn  loco  ; s*auuerta  però  a non  leuar  la  fudetta  cortccda,ò 
■4  modo,  cartilagine  intcriore.  Ifudcttiranahò  piantoni ancora  fi  tagliano  Ioghi  vn  piede» 
con  auucrteaza  di  non  rompere  in  alcuna  parte  la  feorza,  nemeno  ammaccarla* 
e perche  qticAo  diliicilmcntc  A può  adempire,  fari  bene  lo  Arigner  quattro  dctt 
di  quello  piantone  nel  banco  del  Falegname,  poi  tenendo  falera  parte  con  mano» 
tagliarlo  in  pezzi  longhi  vn  piede,  c qucAi  pezzi  fi  thiamano  Tal  c ; è nccclTario 
peròcó  coltello  tagliente  appareggiarne  iIcagIio,cleuarncqucilalanugginc,che 
lafcia  la  fega  ; q -icllc  T alce  lì  piantano  da  principio  di  Marzo, fino  i mezo  Aprile 
nella  tcrra,ò  fcaflata.ò  fofiata.poco  più  forto.chc  quattro dcca,c  fc  n'afpetta^- 
ti , c radiche  in  vn'jllcifo  tempo  ; quello  modo  di  piantare  con  tronchi  fiche  dai 
Latini  così  fono  chiamati  li  piàconi)  fece  Aupir  gli  an  ichi  Agricoltori^  fri  gli  al- 
tri Tcofrallo,  qual  per  cofa  marauigliofa  racconta,  che  vn  palo  d’ Vliuo  pollo  in 
xerra  per  foAener’vna  Vite  gcrmogliafl'c.c  per  miracolo  fi  fauoleggia,chc  la  Maz- 
. • za  d’ Ercole  d' VI  ilio  poAa  in  terra  ripuIlulaHc;  Il  Porta  raccontaichc  vn  pezzo  d* 
Vliuo,  Aaro  più  tfvn’anno  in  monte  con  altre  Icgoa  ad  afpctcarc  il  fuoco,fiì  pian- 
tato vicino  al  Marc  per  tener  vna  Barca, c che  nnuerdì . Virgilio  iflclso  cantò. 
A»  che  pii  ì(cos’dn4rrar  marauigliofa) 

-=*  - Tagliati  I tronchi  de  Cf^lino  ancora  - ■ 

Mei  [ecco  leghi  la  radice  nafee. 

Quafimitando  Luigi  Alemani  nella  fua coltiuationc  diffc  . - u 

« Jda  quel  che  pii,  che  de  la  mortyiiua 

* > Il  già  feccopcdtl  legando  in  baffo 

< > Si  vedran  geminar  le  barbe  ancora. 

* Nel  che  qucAo  Poeta  è corretto  dal  fuo  Pacfaoo  Pietro  Vettori  foric  con  pift 
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fcenza  i chcnorr  douria  > pere  he  oltre»  che  a’, Poeti  fi  permette  lampliatin  quii- 
che  parte  i Tuoi  racconti»  non  è dubbio»  cheg/i»  egiiaJtri  raccontano  quella  pro- 
prietà deU’Vliuo  per  marauigitofa»  e naturale»  eUéndo  ,benidi(no  inibrmati»  che 
l’Vliuo  è arbore  di  legno  alTai  denfo»  & oliginoro»  per  le  quali  due  qualità»  ratt ie- 
ne l’humore  più  d'ogn’altro  arbore»  ancorché  a noAri  occhi  paia  fecco»  & in  que- 
fio  modo  lì  deue  intendere  quel  fecco  da  Virgilio»  & Alcmani  detto  > è ancor  facil 
cofa  » che  qticfii  Poeti  s'imenddlcrodellc  Talcefpaccate  per  la  lunga  » come  lì 
fanno  le  legne»  che  s’abbruggiano  > che  pur'in  tal  modo  piantate  s’abbarbicano»< 
che  pare  maggior  marauiglia. 

Confeglian  alcuni  il  poner  quefte  Talee  nel  femenzaio,  diftantc  tre»  ò quattro- 
piedi  l’vna  dairàlcre»per  haucrie  poi  à trafportare  ncldcllinato  Vliueto;  e perche 
non  lì  potrebbero  piantare  ncil’Vliuero  lleflò»>longi  l’vna  doli’oJtra  venricinqucc 
d trenta  piedi?  oucro  ne  t fili  à foggia  di  piantate»  in  quel  Juogo»oue  debbono  Aa«- 
re-perpetuamente»  e Cefi  dnbitallc»  che  col  porne  vna  folo  potellé  nó  appigliarli» 
potrìanfene  porre  due  » ò tre  vicine  neH’ambico  d’vn  piede  » e cafo  tutte  germo- 
gliafTero»  vender  le  fupcrnue»c  le  più  deboli»  ouero  trafpiantarlc  alerone.  Fallì  vna^ 
certa  roiAicanza  di  terra  in  polucrc»  con  Aereo  vecchio  di  Bue»  ò di  Capra>ò  d’A- 
fibo>&  incorporato  in  acqua  » cafo  non  s’habbia  vnna  vecchia  » e marcia  d’Huo- 
morc  con  quella  s’impiaArano  le  talcc»cla  parte  dc’  piantoiii  > che  vd  focto  cet- 
ra» che  A può  vfare  in  ogni  forte  di  ramo»  che  lì  pianti  lenza  radica . QucAe  ger- 
Mogliacc  > licoltiuano»  come  s‘è  detto  delle  nati  di feme  ; molti  Autori  dico- 
00, che  le  radiche  dcii’Vliuo  tagliate  in  foggia  di  Talee  » s’abbarbicano , c pullu- 
lano »•  ma  frà  tutti;i  modi  co’’quaii  eggrcgianicntc  lì  moltiplicano  le  Vliue  r 
vno  è cor  mezo-  dclUouc»  che  fono  congiunte  alle  radiche , & è giudicato  il-  me-- 
gliodi  tuttr.' 

E*  coAumc  naturale  de  gli  Vliui  il  cacciar  fctti  circa  il  lor  piede  dalle  radiche, 
ouc  fono  tubcrolì,ò  vogliamo  dire  in  quella  parte, ouc  hanno  vna  groflèzza  grof- 
e rotonda»  come  vn’ouoda’Tofcani  perciò  dette  vuouolc  » da  altri  uua  ; que- 
fic»ò  fiano  fopra- terra»  ò fotto  poco  la  fuperficie  dèlia  terra»  lì  Icuano  co  qualche 
barbe  congiunte»  c A pigliano  di  quelle,  le  quali  li  veda  » gonfiando  in  qualche 
parte,  che  dì  corto  fiano  per  cacciare  il  getto,  non  di  quelli;  »<he  di  già  habbiano 
puIIuratOi  c fi  pongano  nel  femenzaio  a-crcfcerc  , ma  meglio  nel  deUinato  luogo- 
per  l’Vliucto,  con  queAo  modo  fi-erede  » che  in  capo  à cinque  anni  fiano  per  far 
fiiTtto-.  Parcj  che  la  regola  di  fegnare  conterrà  roflà  la  prrte  Meridionale, 6 Scc- 
tènrrionalc  di  qucfte  piante»  che  fi.  vogliono  porre  in  terra, tanto  di  tronclii.rami»' 
Talee,  come  di  quelle  vuouolc  » fi  debba  oficruaflc  come»  che  lì  fia  pcrefperienea 
veduto,  che  qucAe  con  tal  regola  poAe,  fiano  più  profpcratc, chele  piantate  fen- 
za  confidcrationc.defidcrado  afiarqucAa  pianta  nel  trafportarla  cficr’aggiufiata, 
come  Aaua  prima;  fi  poflbno  ancora  leuar  queA’oua,e  trafpiantarlc  col  ramo  già 

fcrmogliato,ma  non  così  prcA'o  fruttificano,  come  nel  mododettodifopra.  In- 
erendo al  reiterato  confcglio,  che  quando  fi  trafportano  rami  radicati, s’habbi» 
xprocurarcjchc  re  Ai  attacata  alle  radiche  la  più  cógiunra  tcrra»che  fia  poilibilé,- 
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c per  ciò  erequire  s’infegnano  da  diuerfì  Autori  vari;inftromcntii  emodi.  Io?o^ 
rei  proporre  modi  di  moltiplicar  gli  Vliui> quale  non  hò  ancor’alcroue  letto  > e 
ieruiria  per  portarne  la  pianta  radicata  con  la  terra  naturale  eoa  poca  fatica  i e 
quefto  farà  il  far  radicare  la  piata  giouinc  dcll’Vliuoin  borgazzo>  ò rogliaradir 
ceAa  da  Colombi»  pieno  di  terra  nei  modo>chcs’è  detto  poterli  fare  delle  VitLSc 
vfarA  ne’Nar.inzi>ò  Gelfomini  in  vn  pignactino>qual  pure  in  difletto  di  Burgazza 
potrà  feruire,  ouero  vn  vafo  grande  . Crederci  ancora>che  con  etile  d’infioiti  di 
moltiplici  lì  potriano  corcare  ,cpropaginarci  ramid’Vliuo,  c gl'iAcl!i  Vliuiael 
modojchc  se  detto  de’Morii  poiché  l’V  liuo  radica  più  facilmente  del  Moro  ; da. 
quelli  vltimi  modi»  che  hò  propolii»  conofeo»  quanto  l'arte deH’Agricoltura fi  fia 
auanzata  in  nuouc  inuentioni»poiche  di  quelli  modi»  nè  da  Piettro  Vetton  dillii- 
fo  lodatore»  e coltiuatore  dell’V Jiuc  » nè  da  altri  fono  flati  fcritti . Sarà  neceflarìo 
il  capare  in  tutte  le  fudette  operationi  i ramiiouero  tronchi»oneroradichc»oueio 
oua  d’Vliuo  domeftico,  peroclic  in  cafo  d'afl'edio»  ò di  vecchiezza  > ò d j'nccndior 
ò di  tagliamcnto»  ò di  moltiplicità  quelli»  che  dalla  radica  puilulcranDo»faranna 
femprc  domeflici»  ed'è  molto  confidcrabile  la  gran  prouidenza  di  Dio  » il  quale  » 
acciò  agn’vno  godcfl'e  perpctuamence  di  quello  frutto»  vollcichc  non  fole  in  tan- 
ti modi  fi  moltiplichi»  macheancQrfracaifatoda’Venciiòdiflruttodainaucduts 
Villani,  ripulluli  quali  capo  d’idra  » in  maggior  quantità,  perciò  è detta  piaotx 
perpetua  .Cafo  poi  lì  folle  ncccflitatodi  valerli  di  piante  faluatiche,  lì  douranoo 
inferire  à occhio, ouero  i corona,  che  li  fa  facilmente,  ponendoli  forcole  tri  In 
flrorza»  e’I  legno,quando  l'arbore  è in  amore»  come  s'è  detto  alrroue  ì lo  fteflos'è 
ncccflirato  d’dicquire  nelle  piate  nate  di  feme»  perche  nafee»  come  ogn’altro  ar- 
bore faluatico»  fé  bene  dalle  piante»  che  vengono  da  Temi , li  carda  vn  poco  più  ad 
hauere  il  frutto,  che  da  quelle.che  vengono  dall'oua.in  ogni  maniera  quell’Vliuo, 
che  ha  la  radica  faluatica,  relifle  più  i vcnti»e  ficddi»non  conofee  il  tarlo,  ne  teme 
ki  vecchiaia»anzi  all'altre  di  radica  domeflica  fe  gli  preferiue  vita  di  trecento  anni 
à quelli  eterna  : alcuni  hanno  detto,  che  l'Vliuo  fi  polli  inferire  fopra  radiche  di 
bieca»  altri  fopra  ghiande , per  haucrne  più  grolTo  frutto  ; altri  in  vite  da  che  ne 
viene  vn  frutto  cfvn  fapor  d'V ua»e  d’Vliuo  gulloliinmo.qual  dicono^he  in  Libia 
fi  ritroua . Reftami  à dire  d'alcune  cofe»le  quali  per  non  ofeurare  grinfegnamcnci 
fudecti,  fi  lono  trala  feiate . I rami  d'VJiuo , quali  fi  douranno  capare  da  piantare 
fenza  radica  doutanno  eflcrc  almeno  d’anni , due,  ccome  faranno  di  più  forte 
giouencù.  faranno  meglio»  pur  che  non  fiano  neli’vlcimo  della  loro  virilità,  che  fi 
conofeerà  alla  feorrà  lifcia»  e pulita»  à diflerenza  de’vccchi,  che  l’hanno  rugofai  e 
quello,  perche  li  rami  di  qual  fi  voglia  arbore , che  per  la  gtouinezza  non  fiano 
fatti  di  legno  fodo,e  duro»  polli  in  terra,  s’infracidano>anzi  che  radicare.  Li  pian- 
toni» ò tronchi,  che  fi  lafd:  ranno  auanzar  fopra  terra, fi  coprino  di  mufeo.  Nelle 
buche,  oue  fi  deuono  piantare  Talcc»ò  piantoni»vis’abbruggi  qualche  farmento, 
e mallìmc  fe  fbflèro  humidc  » e vi  fi  ponghi  terra  miflicata  con  giaia , ò pietre,  ò 
con  di  cniella  tcjra»chc  è vicino  à i fornelli  della  Calce, c vi  fi  fpanda  orzo,  perche 
quella  e materia  totca»nella  quale  per  lafua  rarità  le  radiche  dcll'vliuo  bcniflìoio 
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aliignàoojC  mafiìme  nc’pacfi  freddi . Le  oua-fi  dcuono  leuar  con  modo  dalle  ra- 
diche» acciochc  con  rafportatnc  troppa  qnantità.non  s’ofl'cndeflc  l’arbore  padre, 
c ballerà  il  Icuarne  per ciafeheduna  pianta  rre,  ò quattro,  fecondo  la fiia  gran- 
dezza, c profperità . Alle  piante  barbate, quando  fi  trafportano,  fc  li  poflòno  le- 
uarei  rami,  come  a tronchi , ò piantoni . 

Io  nd  ritrouojche  alcune  operationi  fi  faccian»  circa  l’Vliuc,  allo  feemar  della 
Luna,  perche  tutte  hanno  bifo^no  d’abbondanza  d'humore.chc  l’aititi  a crefeere, 
come  fuccede  quando  la  Luna  e in  angmentare  ; credo  ancora  , che  tutte  quelle 
operationi  verranno  meglio  di  Primaiiera  in  quefte  parti, ancorché  fi  pollano  far 
l'Autunno  nc’paefi  più  caldi,  perche  l’ Vliuo  è arbore,  che  teme  il  freddo,  e la  Pri- 
mauera  flàdo  tardi  à germogliarc.dà  comodità  aH’Agricoltore  d’operarciattor- 
no  in  Aagione  tiepida,  da  lui  amate . Vicino  aH'Vliuc,  neper  l’Vliucto,  non  fi  dc- 
uc  lifciar’arbore,ò  pianta  alcuna,  eccetto  che  le  (uelopradctte  amiche,  le  in  par- 
ticolare non  folo  alcuna  Quercia,  ò altra  di  lei  fpetie , ma  ne  meno  niuna  radica, 
inai  douria  guardarli  da  confiituire  Vliuetoin  luogo,oue  fiano  fiate  Quercie,pcr 
eflcr  gràd’anti paria  tra  quelli  due  arbori  ; la  Vite  camiciflima  dcIl’Vliuo,  ed  egli 
Ai  bene  pollo  aliai  difiantc  nelle  Vigne, vero  è.pcrche  l’ Vliuo  s'allarga,5c  ingrol^ 
la  afiai  nelle  radiche  alla  fupcrficie  della  terra,  bifogna  piantarci  le  Vite  lontano, 
acciochc  non  la  danneggi . 

Se  bene  è voce,  che  l' Vliuo  trafportato,  & appigliato  più  non  coltiui,  c fri  gli 
altri  Virgilio  cantalTe. 

Mon  bau  gli  nini  di  culture  alcune 
ruupo  all'incontro,  ne  di  falce,  ò marra, 

Toiebe  vna  volta  s'appiglian  ne'  campi , 

Tuttauia  farà  nccenario  dir  qualche  cofa  circa  quello , che  fi  deue  fare  dopo  ha- 
uerli  nel  progrclTodi  cinque,  ò fett’anni  nd  fopradetto  modo  trapiantati,  ccolti- 
uati,pcrchc  fe  bene  rendono  frutto  fenza  alcuna  coltiuatiòne  coltiuati,  ne  rende- 
ranno maggior  quantità, e più  bdlo,anzi  incolti  andranno  diminuendo  in  manie, 
ra  nel  fruttificare,  che  quali  infaluatichiti  fi  riduranno  a ficriliti , ma  non  fi  per- 
de però  anzi  fe  ritornato  à coltiuarlo,  torna  quali  grato  animante  a compenfi  la 
fatica,e  fpefa  con  frutti;  fari  dunque  bene  a non  tralafciare  ogn’anno  di  lauorarci 
al  piede  l’Autunno,  e la  Primauera,  ò con  vanga,  ò con  zappa,ò  con  raratro,pcr- 
che  trd  quelli  le  li  può  feminar  grano,&  altre-biade.e  fc  nd  lauorarc  fc  ne  Iciiafle 
qualcheduna  delle  fupcriori  radiche,  fc  gli  appòrteria  giouaraento.  A quegli  Vli- 
ui,  che  fono  in  colle  affai  pendente , cofiumafi  nella  parte  più  balìa  del  lauorato 
terreno  fare  rn’arginctto  diflante  dall’Vliuo  circa  tre  piedi  acciochc  l’acqua , che 
piouc,nó  corra  con  tanto  precipitio.c  con  la  fieffa  terra  fc  n'afporti  il  graffume,  e 
penetri  meglio  nd  terreno  lauorato  alle  radiche;  anzi  faria  bene,  che  l’acqua  pio- 
uuta  l^qualc  da  alto  fcende,qui  fermata  deponelTcla  fuperior  pinguedineilalcià- 
do  il  fior  della  tcrraiqueilo  fior  della  terra  yienc  ad  efl'erc  quella  polucrc  minuta^ 
la  qual  conduce  ria  l’acqua,  e dcponc,  àlafcia  in  qualche  bairezza,ou’dla  có  mi- 
nor velocità  corre,  ouero  vaneggia,  e quefio  fiore  della  terra  vogUono , che  fia  il 
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liicglio  tcrrcno>  che  R ritroui»  Iodato  aacor  da  Vi  giL'o  » allegato  alcroue  $ qaao* 
do  cantò. 

La  vi  cadendo  (Tolte  rupi  fiumi 

Traggon  con  lor  felice t e fertil  Uno, 

QHcflo  vtilc  fi  deue  procaciarc  al  piede  delI'VIiuo  col  fudctto  modo  (fro'argi* 
netto,  ò d’altro  impedimento,  che trattenghi  l’acqua , acciò  1* Economo  di  Vtllt 
fenza  fpcià,  ò fatica  ingrafil  l'Vliuo , perche  altrimenti  fc  lo  rorrd  abbondante  di 
frutto,  farà  ncccllìtaco  ogni  due,  ò tre  anni,  con  occafionc  di  lauorarci  al  piede, 
come  s’é  detto.porgerci  qualche  forte  di  fiabbio,e  ficome  ogni  terreno  é atto  pec 
l’ Vliuo.pur  che  non  fia  la  denfa  crcta.ò  la  folata  Aerile  arena.ò  luogo  fortino, con 
ogni  ftabbio  ben  fmaltito  è d propofito  per  l’Vliuo , pur  che  non  fia  l’humano,  ò 
il  porcino, oucro  per  giouinezza  troppo  caldo;  vero.è  che  l’abbondanza  del  graf* 
fumé  caufa,  che  l’Vliue  per  morbidezza  fi  bucano.  Debbófi  gli  Vliui  potare  ogni 
due  ò tre  anni,  fecondo  fi  vede  il  bifogno,oprando  ancor  raccetra,  Icuàdonc  ogni 
ramo  fccco,  & imperfetto,  ficome  quei  ramofcelli  picdoli,  torti,  brcui,  & inutili, 
quali  pc’l  tronco  in  tanta  abbondanza  tal  volta  nafcono.chc  impedifeono  aU’arbo^ 
re  l’amato  calore  del  Sole,  il  beneficio  della  rugiada,  finaifiamemo  dell’acqua,  e 
danno  maggior  materia  aH’agiramcnto  de’  venti  ; dicefi  per  prouerbio , Colui  che 
lauora  al  piede  dell'ylruo,  addtmanda  il  frutto  : colui  che  loftercora,  Tottiene  ; ma  colui 
ehe  lopota,  sforma  t arbore à darlo.  Inferma  tal  volta  quefi’arborc,  perlochc  ne  di- 
uicnc  ficnlc.fe  quello  fuccedefle  per  abbondanza  u’humore  Io fpaccarci  vna  radi- 
ca delle  principali,  c penerei  in  mezo  vna  pietra, li  fard  di  giouamctoiouero  fatto 
vn  buco  nella  radica  più  grande, quello  fi  chiuda  con  vn  conio  d’Vliuaflro.ò  d’al- 
tro legno  forte,  tato  effettuard.  La  calce  ancora  vecchia,  ò la  cenere  polla  alle  ra- 
diche, Icuano  la  molta  humidied , da  qual  ne  viene  la  troppo  morbidezza,  e tatti 
quelli  rimedi;  fcruono  ancora.quando  per  morbidezza  cadell'ero  l’Vliue  non  ma- 
ture ; ma  fc  la  malitia  veniUc  da  mancamento  di  calore,  ó da  caufa  occulta , fcal- 
zate,  c fcopcrtc  le  ràdiche,  vi  fi  pone  faua.ò  pagba  di  faua, oucro  fi  cura  con  l’ap- 
plicatiouc  dcU’i  AcHa  morchia  d'oglio,có  riguardo  però  di  darne  a gli  arbori  grof- 
fi  circa  fei  quartiroli,  a’minuti  quattro.c  poi  fecondo  fi  giudica,  fecódola  groAez- 
za,c  bilbgno  de  gli  arbori;  quella  millicata  con  vrina  ancora  Humana  ben  Iracida 
fi  mirabile  effetto  in  rifanar  qucAe  piantcìDalia  Ioga  vecchia:a  alcuna  volta  vie- 
ne infracidito,  ò tarlato  il  gambo  Acflò  dcH’Vliuo,  & i tronchi  ancora,  fc  ne  lena 
tutto  il  difetcofo.ò  con  fega.òcon  accctca,ò  con  fcalpello  fino  al  viuo,  quale  acciò 
non  patifea  da  freddi,  c dall’acque,  s’impiàAra  con  la  morchia  . In  fine  fc  l’Vliuo 
folle  coperto  dalla  tenace  Edera,  e dal  Vile  Mufco,fia  incontinérc  leuaco,perche 
l’rno,  c l’altro  gli  è di  nocumento.  Credo  fia  fuperAuo  il  raccordare , che  fi  ma- 
nifea  li  pianticella  tenera  dcii’VIitio,  eche  fi  fafeidi  fronde  di  caAagno,  di  vite.ò 
di  Araccio,  per  hauer  detto  altrouc.ches’babbia  ad  vfarc  in  arbori  di  minor  cóto; 
ma  nò  pollo  tralafciare  di  rcplicarc.raccordarc,  e pregare  gli  Agricoltori  à tener 
qiicAa  pianta  diAefa  da  ogni  dente,  e ma  Alme  dal  Caprino,  e Pecorino,  quali  le 
fono  di  cotale  rcuina,  llante,che  la  faliua  foia  gliè  veleno;  ma  cafo  fucccdcflcKhe 
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vna  piamiccìli  giouiuc  fotTc  rofa <ia  qualche  a/itaiale.quatuo  prima  auanti  che  il 
veleno  deturbi  la  pianta»  lì  cagli  con  la  parte  ofiefa  quattro  » ò fei  deca  di  fanò  » c 
dal  redo  fe  nafpctti  germe. 

Coftumauano  gli  Antichi  i:ó  ammettere  Operaci)  alia  coltiuatiooe  de  gli  Vliui 
fe  nó  Huoinini  innocenti»c  puri.e  quedi  faccuano  giurare»chc  partiuano  dal  letto 
maritalCtC  che  non  s’erano  accodati  all’altrui  letto»il  tutto  in  riguardo  della  purr 
ti  > Se  innocenza  di  quedaibcn-c  « anzi  lì  valeuanodi  Putti  fcinplici  > e puri  > {Kr 
raccorre  l’Yliua»  e con  quedo  modo  in  Azarbi  Citta  di  Cicilia  quelli  Agricoltori 
raccolgono  infinita  d’Vliue . E fbrfi  Santa  Cliiefa  con  l’afpergcrci con  la  Cenere 
d'Viiuo  il  primo-giorno  di  Quarclima»  viene  i darci  ad  inftnocre»  quanto  la  me- 
moria della  morte  fcrua  per  render  J'Huomo  puro»  & innocente.  A Mjnerua  Dea 
delia  Virgioiciidaila  falfa  ancicliiti  fu  attribuito  rinucntione  di  qucd’arbo.re>  fe 
bene  Marciano  vuole»chc  quedo  fede,  perche  queda  Deità  fouradaua  à gliOpe- 
rari;»  quali  ccn  Toglie  lauorano  la  notte  » quando  cantò  « 

Hwc  liim  vermicom*  frondent  tibi  mur.era  olimt 
^rtes  cura  vigli  per  te  ^hod  difeat  oliua . 

Farnuto  dice»  che  è dedicata  .i  Mir.cruaTVIina»  perche  Toglionon  patifee  d’ef* 
icr  adulterato  da  altro  liquote  ma  l'auariria  de’ nodri  tempi  rende  vana  queda 
Opinione»  mentre  fi  midicta  con  i’oglio  l’acqua  delle  lafagne. 

Molte  furono  le  rpctied'Viiue  da  gli  Antichi  nominate  » noi  per  la  poca  prat- 
cica»  che  n’hauemo  > poche  ancorane  coixjfciamo  > c però  fecondo  il  loro 
vfo  in  due  dipartite  le  ra)  prefemetò»  vnagrcfl'e»  eTaitreminute;Tvnafì  coi>< 
difee  » dcil'ahra  fi  fi  i’og  io»  quella  perla  magg.or  quantità  di  polpa  riccue  me- 
glio il  condimento»  & è piu  gudofa»  queda  di  lua  natura  rende  più  quantità  d’o- 
gUo»  e'più  perfetta. 

* L'Vliuc grolle  fono  di  varie  lòtti»  vnà  rotonde»  che  chiamiamo  butargbe  > 
l’altra  longhe»  che  chiamiamo  pizutcUe  > altre  fi  chiamano  orfane  > & altre 
giacciulc  > ma  perche  di  fua  natura  fono  amare»  & infìpidc»  bifogna  per  renderle 
gudofe»  farle  perder  l'amarezza»  e diuenir  faporita  » nell’acqua  ordinariamente 
ogni  amaro  s’indolcifce  ; ma  perche  TVliua  ha  la  pelle  tanto  dura  » che  non  per- 
mette all’acqua  ordinaria  iJ  pafiarc  alla  polpa»  c raddolcirla  fe  nó  con  longhczza 
di  tempo»però  con  acqua  artidciofa»  ò con  romper  la  defTa  buccia»  à che  fono  ar- 
te ancor  fe  buccacc  » quello  lì  procaccia  ; ammaccare  l’Vliuc  groffe  > e Icuatonc 
Tanitna»  fi  pongono  nch’.uqua  pura  » e fe  li  muta  ognigiomo  fino , che  habbino 
perduto  l’amaro;  dapoi  fatte  dare  ventiquattro  horc  in  acqua  laiata>fe  ne  leuano» 
e pode  in  vn  vafo  tramezate  di  fette  di  limone»  di  finocchio»  di  lentifeo  > qualche 
aromato»  fi  cuoprono  d’aceto  forte  » e ferbanfi  per  Tvfo  » chiamanfì  Giudei  » per 
elTe  fenza  anima  » quali  che  quella  de  gli  Hcbrci  » per  edcr’in  mano  del  Dianolo» 
non  da  in  loro . Da  gii  Antichi  furono  chiamate  Smpfa  . Senza  romper  i’vliue» 
e trarne  l’anima  » ò TolTo  » con  la  punta  del  coltello  fi  caglia  in  qualche  luogo  la 
pelle  dclTVliua»  con  auuertcnza  di  non  toccar  Tofio  » e meno  polpa  > che  fi  può» 
poi  lì  fanno  fUr  nell’acqua  » fc  li  muta  ogni  giorno  tanto,  ebeper  quella  offefa. 
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cn:  rando>  nc  laii  TamarO)  che  conoiciuto  fi  pongono  in  acqua  iàlataiC  fi  fetbaoa 
in  dirpenfa  per  l’vfo . 

C on  lo  Ilare  ancora  neiracqiia  fenza  effe  fa  longo  tempo»  s’addolcifcono»  ma  è 
vna  pena  rafpcttarfc»e  gri  briga  à mutarci  l'acqua  due  volte  il  giorno  per  vn  me- 
fe>e  forfi  più  : farà  dunque  meglio  il  valerli  di  quciracqua>qual  di  fopra  nel  Libro 
Secódo  faò  infegnato  di  preparai  fi  per  fai’i!  Saponc,in  quella  fi  fanno  (lare  otto» 
dodeciie  venti  bore»  fccódo  la  bota  fua,  e la  durezza  ddl’Vliuciperochc  tutte  1*V- 
liuc  > che  fi  debbono  condire  bifegna  raccoric  verdi  da  mezo  Settembre  > fin  che 
cominciano  à ron'eggiare>pcr  voler  maturarctc  quanto  più  fi  tarda  à raccorlcità' 
to  fono  più  renerei  c fanto  più  facilmente  palla  la  fudetta  acqua  la  quale  fi  deue 
auuertircichc  non  giunga  à bagnar  rollu, perche  l’Vliuc  lariatio  di  poca  dutataiC 
qucllciche  per  la  Primaueraiò  per  l'Eftate  futlequente  fi  vogliano  preparare>bilb- 
gna  auucrrirciche  l’acqua  forte  penetri  di  poco  dentro  la  buccia>perche  à quetìo 
modo  fi  cófcruano  meglio  ; per  conofeere  il  più>&  il  meno  penctramcto  di  quell.' 
acquai  fi  fd  à quello  modo:  quando  l’Vliuc  ci  fono  fiate  dentro  fciioucro  otto  ho- 
rcife  ne  leua  vnai  c fi  taglia  da  ma  parte»  alzando  la  pelle  con  la  carne  attaccataj 
qiiefia  nó  fià  molto  alfa  ria  così  tagliataiche  feopre  nella  carne  vna  certa  negrcz* 
za  del  color  dell’acqua»  quando  però  detta  acqua  Ila  pafiata  la  buccia»  ma  quella 
i.cgrezza  fi  conofee  fin  douc  detc’acqua  fia  penetrata»  e fecondo  il  gufio»ò  pefie* 
ro  del  Padrone»  per  voler  l'Vliuc  daconferuare  vn  poco  amarette  » ò dolci  affatto 
da  mangiar  prefioifi  Icuano  l’Vliuc  dciracqua»oucro  fi  fanno  Ilare  nell’acqua  fu* 
detta»  acciochc  più  penetri»  c diuentino  più  dolci  » poi  fe  re  Icuano»  c fi  pongono 
nell’acqua  chiara»  la  quale  nc  IcuaiC  ne  caua  tutta  l’acqua  nera»  e forte»c  le  ritor- 
na nel  prillino  color  verde  ; vero  è > che  i primi  due»  ò tre  giorni  bifogna  niinarci 
Tacqiu  chiara  duc»ò  tre  volte»  gli  altri  poi  balìa  rinouarla  vna  volta  il  giorno  fin 
tàcoiclie  fi  veda»che  qucfi’acqua  chiaraichc  fc  li  pone  nel  leuarla»non  faccia  fchif* 
ma  di  faponcicft'crto  clic  farà  fempre  mentre  » che  ncIl’Vliue  fia  vn  poco  della  fu- 
detta  acqua  di-calce  ; ma  quando  fi  vedano  ben  purgate»  c da  quella  libere  fi  pon- 
gano nel  vafojouc  fi  debbano  fcriiarc»c  fi  coprano  d acqua  falata.  Refiami  da  rac- 
cordare» che  mentre  fiatino  nella  fudetta  acqua»  bilbgna  tenerle  coperte  con  vn 
panno  lino»accioclicquclIe»chc  fopranuotano  filano  bagnate  ancor‘olIc»e  nondi- 
uenrino  iiere»ficomc  quàdo  fono  nel  vaio  con  l’acqua  falata»dcbbano  fiar  coperte 
con  fronde  di  finocchio»©  di  Iciitifco»  ò in  difetto  di  quelle,  di  capeccliio . Que In- 
acqua (alata  fe  le  riiion.i  ogni  mefe  vna  volta»  e fallì  mentre  vn  fecchio  ordinario 
de’nofiri  d’acqua,  bolle,  col  ponerci  vna  fcodella  di  fai  dentro»  ouero  in  libre  cen- 
to d’acqua  libre  dicci  di  falc  »•  ne  quell’acqua  i’adopra,  che  raffrcddata»c  con  que- 
fia  fi  rendono  l’Vliuc  faporice. 

Cofiumafi  vn’alrro  più  facil  modo  » edapoueri , & in  Villa»  oue^nonfiala 
coinmodità  diqucft'acqua  fatta  con  la  calce  » cccnere  ; ogni  2 5.1ibrc  d’Vliuci 
fe  nc  piglialo  nouc  di  calce  viua',  e frefea»  e fidici  di  cenere»  qual  fi  folle  di 
C^crcia»  farebbe  meglio,  fi  mifiica  la  cenere»  e la  calce  con  acqua»  qual  fi  foffe 
piouuta,  ò di  fiuincf  uria  più  d propofico»  c falli  vna  compofitiouc  con  moU’ac- 
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■qua  affai  liquida, in  qucfta  s’i.Timcrgono  l’VJiuc.e  vi  fi  fanti  5 ftare  per  il  tempo , 
c fpaccio.comc  s’è  detto  di  foprj.finochc  fiano  bagnate,  che  fi  conofee  nel  fopra- 
detto  modo,dapoi  fi  lauano  ben  bene  in  acqua  ordinaria  ricfca,c  vi  fi  fano  fiate 
tanro,cmutandofc,comc  s’è  detto  di  fopra,5c  in  tutto,  e per  tutto  fi  tiene  il  fopra 
narrato  fiile . 

E qucfto  è quanto  circa  ii  condimento  deirVIiuc  verdi  le  quali  confortano  Io 
ftomaco,fanno  venir  appetito»  e fono  confirettinejfi  feruono  con  pepc.falc , & o-  Vùltù 
g!io,onde  ne  venne  vn  proucrbio.ie  Vliue  turno bifogno  d'oglio.  Le  mature»?  aere»  Dell'F li 
fi  condifeono  ancor  loro»  ma  perche  la  maturici  ne  lena  loro  armarczza,  batti  il 
farle  diuenir  faporitc . 

ColumcIIa  ne  infegna  vn  modo,  che  fri  tutti  eli  altri»  ne  par  facile;  vuole  pri- 
ma»che  fi  raccolgono  in  tòpo  fercno,  fi  liberino  dalle  guafte  da  frondi.'»  & ogn’al- 
cracofa,  poiché  per  ogni  moggio  d’Vliue,fifrapo:igono  tre  emine  di  fale, cioè  in 
ogtii  quarto  de’nofiri,vn’emini  di  Tale, che  è qiiàto  falc  cape  in  vna  mano  curua- 
ta»  poi  quelle  Vliue  cosi  mifticate  col  falc  vuole, che  fi  ponghino  in  vn  Canofiro  ' 
divenchhccheci  fiiano  jo.  giorni»  e fc  ne  lafcia  vl'cifc  la  falatnoia»  chegoccio-  . 
landò  trafmecterannoidapoi  Icuatedal  Cancfiroicnettc  dal  falecó  vna  Sponga» 
fi  pongino  nel  vafo.e  fi  coprino  di  fapa . L' Vliue  nere  alpcrfc  di  Tale, fi  feccano  in 
forno  i lento  ftioco,  onero  col  Sole  ardente,  poi  quando  fi  vogliono  mangiare»!! 
fanno  ftare  in  acqua  tiepida  rantOiche  ingrofiino,poi  fi  condifeono  con  og!io,pc- 
pc.fale.fugo  di  mclangole.  oucro  aceto,  e quelle  Vliue  nere  lubriauo  il  corpo  ne* 
fudecti  modi  condite . 

Circa  poi  il  raccorre  l’V line  per  far’oglio,  fono  difeordi  le  opinioni  anco  tra  piti  f^n„tpfr 
verfati  Agricoltori;Chi  Icraccoglic  non  mature,  e contentali  dcll’oglio  acctbo»  Oglio^. 
è di  pitìdurata;chi  le  raccoglie  mezomiture,  enccauaoglioverdc  ,echi  le  pi- 
glia,quando  fono  tutte  nere, per  h iiierne  ogiio  dolce,  ma  facile  a pigliar  diferto, 

& à quelli  vi  i male  molti  frutti, e l’ Vliua  matura  non  rende  tanto  ogiio, quanto 
mezo  l’acerba-  Pietro  Crefentio  vuole , che  fi  raccolgono  all'u'  mature , prefup- 
ponendo,che  mai  sù  l’a  rbore, perfettamente  maturinn;ci  è però,chi  di  quello  lo  • 
riprende»crcdero,che  in  diuerfi  pacfi»rccondo  la  qualiti  dell’aria  fiano  vari)  llili, 
cioèiche  oue  è aria  calda, maturino  più  prefto,  e fi  pofla  afpetarc  la  loro  maturi* 
ti,qual  da  noi  poffa  renderli  imperfctraral  volta  dc’primi  frcddi.qiuli  coinnol- 
to  prcgludicio  gelano  ancorrvliuc;fi  che  fard  ottimo  confegho  in  quelle  contro 
ucrfic,fcguitandola  via  df  mezo»  raccorre  l’Vliua,  quando  comincia  ad  cller  la  . 
meri  nera;  qucfto  deue  effer  fatto  con  mano.e  con  defirezzi  tale»  che  non  s’am- 
macchino, tutto  in  riguardo  della  legge  antica  di  Catone  .Oleim  ne  flringito,ne  vi 
wri'craro;  Ma  in  quella  parte , oue  non  poffa  giunger  fcala  > i rami  convncinifi 
polTano  tirarcic  fi  patri  ancor  leggiermente  adoprare  vna  fol  fcmplicc  canna  per 
colendo  i rami  per  diritto , accioche  con  l’Vliiia  non  fi  fcuota  la  cima  del  ramo , 
qual  deue  fruttificare , e fiorire  l’anno  auucnire . Il  danno  di  ftcrilita  » che  dallo 
sbatter  l’ Vliue  per  rincontro  dc’rami,òcon  violenta  pertica  ne  vicnc»hi  dato  oc* 
cafionc  ad  alcuni  di  dire  che  l’Vliua  fruciiica  alcernaciuamence»  macffcctiua* 

mcB- 
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mente  procede  dal  romper  le  cime  de  i ramiinelle  quali  cacdaoo  i ftori;L'VIÌQC 
che  cadono  in  tcrra>ò  da  sè>ò  sbattuccifì  denono  raccorrete  fc  fodero  bruactate» 
fi  lauanocon  acqua  ctcpida>&  alciucce  fi  miilicano  con  raJcrctquali  tutte  fi  pon- 
gono nel  foiarotmeno  alce  d’vn  piede, mi  l'i  lafciano  due  > ótre  giorni  canto  , che 
trafmettano  cerca acquarclIadiAipcrriua  liun'.iditàichc  in  morchia  poi  fi  conucr 
ciria  nel  far  i’ogiio  t non  fi  rralaki  incapo  al  cerao  giorno  di  firingerle>  ecauar* 
ne  Toglio, perche  fc  padad'ero  dctlo  ccmpo> potrebbero  deteriorare  in  qualici»e 
DtJl’^O-  quantità;  Alcuni  le  pifiano  con  i piedi>poi  pcftc  nel  torchioinc  raccolgono>auaci 
gito  ^ fi  firingoMO.qucl  primo  oglio>  che  fpon«'aiKaincntc  trafmetono,c  lìianno  perii 

più  pcrfcttotficomc  è di  miglior  condicionc  logliotche  viene  dalia  prima  ttria- 
gi:iira>chequdlo>  che  fi  caua  dah'akre  d ue  furcqucncit  quando  itJranra  i’Viiua 
li  finngne.  L’oglio  pero  di  qual  fi  voglia  prcmitura>  fi  deue  (cparareiqoailto  più 
prcHo  lì  può  dalla  morcluatpcrclic  lo  rende  viriacOtC  quaiKo  più  fi  rrauafiutanto 
piu  da  quella  fi  1 beraiC  quella  è la  ragiooc,pcrchcrogiio  nella fomità^  più  per 
' fcctu  crafincttcndu  allq  parte  inforiorè  continuamcnce  ogni  fccciadn  quelle  parti 

có  poca  periria  fanno  fecar  l’V line  polle  minute  sù‘l  tauulaco>  poi  auanti  le  rom- 
pano ncirinfrancoioile  faiuv)  Ilare  in  vinocanro>chc.vn  poco  ritorninoi  indirotte 
le  llringonot  c ne  cauanoegiio  per  lumij  c per  friggere  regente»  ma  nóguftolTe 
per  mangiare» Conicruafi  qucft’^L  glio  meglio  in  vctiueicioè  in  vali  ditcrra>che  in 
tine  di  Icgnotpcggio  in  vali  di  ramc»o  di  ìxózotc  meglio  focto  terra  in  luogo  fre- 
fcOt&  oue  (e  li  polii  dar’arutche  fopra  terra  in  llanciacaIda;fopra  tutto  bii'ogna 
tenerli  difefo  dal  fumo>anzi  voglicnotchc  nel  luogo>otie  fi  llringc»bafii ci  fia  vna 
lucerna eAlcuni  per  meglio confcruar  Togliotò  falano  rvituciò  gettano  nciroglio 
fobico  facto»  falc  caldiiiimo  » La  radica  del  Cedro  polla  nclAoglio  • Io  purga»  e la 
iècciabollcntc  io  fi  più  chiaro.  Vog)tono»chcranironeli’^oglio  lo  preferui  ciaf 
rancido. Se  loglio  è torbido>fi  nfdtura  col  [>ORerci  vn  facclKCCO  inmezo  fofpefo 
pieno  di  fcorza>e  di  legno  d'.ijuot  cagliati  in  miouriie  (ale  > 

Secondo  Varone l'Vliua  haqualche  fimilitudinc con  l’vua  forfipcrclie  Tvna» 
' e l'altra  fi  mangia»  intiera  e daH’vnai  c l'altra  fi  caua  liquorc>ditm  ci  due  feue  fi. 

prouifionc  i’Aucunno  per  tutto  fanno»  i’vno»  c faltro  nfcalda  . Ma  in  due  cofe  le 
trouo  ditfercaci>vDa»ibe  VJiDC»ancorche  mature»  no  fono  danneggiare  da  pailàg.- 
giericomc  l'Viic  » e foglioiuiie  la  vccchiezza»conie  per  contrailo  il  vino  quàta 
più  inuccchia>fi  fi  piùgencrofo>roglio  però  non  deteriora  in  «nantera»  che  fi  có- 
uenghi  gciicarci  come  fi  fa  del  vino»  quando  è guado:  Rcfia»cbc  fapiafi  che  noia 
c cofa»delU  quale  fi  pofla  far  più  prefagio  d’abbondanza»  da  chi  hà  coguitione  dt 
Stelle»  che  dcJfV liuo»pcrche  leggiamoichcTalctc  Mclefio  » e Dcir.ocri  to  Ecccl- 
Icnciliiini  Filofofi  » & efpcmfiìmi  Allrologi » conofeendo»  mediante  f Aerologia» 
che  douca  feguire  penuna  d'oglio»comprarono  da  Mercati  tutto  Togl io>che  po- 
, te  ro  hauere»qual  in  ogni  modo  rendettero  in  tempo  di  caredia  à.  quel  vii  prezzo 
die  rhaueuano  coniprò>per  modrare»che  le  beneiàpeuano  il  modo  d'arricchire». 
da  buoni  Filofofi  Irpczzauanovoloouriamenre  le  ricchezze.  Era  geroglifico  di 
Agricoluua  abbondante  il  dipioger  Mercurio  coavn  ratnod'Vliuo  in  mano» 

per- 
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perche  quella  Deiti  « fourafta  i frutti  TVliaoi  il  piu  abiKmdanre  frutto  >chc  & 
ritroui. 

Ecco  dunque  > che  ncli’oglio  con/ìde  ricchezza  > & vrìliti  » nè  la  coltura  dell*- 
Vliuc  fi  detK  in  alcun  modo  rralafciare»  tanto  più , che  non  cofifiein  fatica  fo- 
uerchta  * ma  in  efiarra  diligenza»  qual  fuole  habitare  più  ne’petti  ciuili  > che nc*> 
rnAicitnuclii  fara  quello»  che  s'altcnghidalla  cnlrura  dcU’Vliuc»mcntre  coiifide- 
rarà  il  gran  ^oeficio>che  fi  caua  daU’uglto^Con  l'ogliohonoriamole  Sante  Ima- 
giniiC  la  maggior  relìquia»  che  s’habbia  al  Mond?^  <1  Corpo  di  Chriiio  meOianre 
lampadi  continuamente  accefe  »'  & è bene  fapere  » che  fecondo  la  grod'czza  dello 
flupino  confumafi  roglio>perochelo  (lupino  di  due  fila  «conthiuamearcacccfo  » 
confuvu  in  rn’Anno  due  peli  » cioè  lib.50.  d’og!io»di  tre  fila  >trc  pefi  . di  quattro 
fila  cpiattro  pcfi»e  cosi  feguitando  ogni  aggiunta  di  filo  vuole  vn  pelo  più  d’oglio. 
Seconda  foglio  il  fignificato  di  pace>mcntre  fparfo  fopra  il  mare  turtwto.lo  tede 
«juietOiC  pacifico,  anzi  pacifica»&  intencrifee  la  Aefia durezza  del  fiero*  acrufiaco 
calda  neU'oglio. 

Dapoi  ncifvfo  della  mcdicina»quc(lo  non  folo  rictue  ogni  odore  de'fiori  > ma  la 
*irtn  ancora  deTudetti  fiori>&  herbe, che  ci  diano  dcntroinful<;,onde  ne  potiamo 
preparare  tante  varie  (orti»quante  ce  ne  fono  infrgnacc  ne  gli  antccedcnci  diicor- 
tì . L’hcrbe  poi  condite  có  oglio»come  s’d  dettoqKJllono  fcruirc  in  luogo  di  qual  fi 
voglia  medicina,  peraiutarequcdolaloro  lubricitd*  ea-inù.  Tralafcio,che 
loglio,  è centra  veleno  cura  le  fcrite,  ma  folo  dirò  * che  foglio  tf  Vliuo  sbattuto 
con  chiara  «fono,  lana  « cuociture  dd  fuoco  » fé  s' vieti  di  bagnarne  più  volte  il 
giorno  la  parte  ofiefa  con  pena  di  Gallina, fenza  adoprar  falcia,ne  altra  ligatura* 
c có  quedo  rimedio  fi  prchibifce  di  dolore, la  fluflionc,&  il  redarci  fegno.  Di  più 
fi  fi  vna  compofitione  d’og}io,e  di  cera  vergine , qual  fana  le  lètole , e crepature 
delle  maniic  le  poppe  delle  Dotinc,e  con  faggiunu  d'vn  poco  dipcpe  in  polucre 
fana  le  bugancie . 

Sono  tanti  i giouamenti,  che  per  fino  la  morchia,  che  pare  vitio  dcll'humiditd 
deli’ V liua,  ha  in  sè  di  moire  virtù,caufa,  che  i Temi  bagnati  in  morchia  non  fiano 
tocchi  da  animali  fotte  terra,  onde  cantò  Virgilio , 

Semina  z/tdi  equtdem  multos  medicare  ferentes 
Et  Mio  prius,&  nifra prjefiindere  amurca 
Granàior  vtfaiKs  pliqmis  faUacibus  ejjet , 

S*impiadrano  l’Aie  per  difendend  cric  da  creppature  > e formice  ; medica  in 
molti  mali  i quadrupedi che  faria  longoi!  dire  «egli  arbori  nel  modo,  chcs*è 
detto;  giouaalxMccri  interiori  della  bocca , tiene  pulite  tutte  le  malTarìrìe , prò* 
hibilce  al  comiolOb  il  nalccre , & ammazza  l’alrr’herbe  tridi  della  terra  » appli- 
cataci però  in  poca  quantiti»  pcrclie  la  molta  l’abbniggia  i fi  bagnano  le  Pecore 
tofatcìacciò  non  patono  di  rognaife  n’afpcrgie  il  pafcolo, acciò  i Buoi  rifanino;  & 
in  fine  la  falamoia,ouc  fono  dace  fVliue»  tenuta  in  boca  dringe  le  gengiue>e  con- 
foJida  i denti . 

11  legno  deirviiuo  ancor’cglr  ha  fingolarc»&  eccellente  qualiri  più  di  quaich’ 

altro. 
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tro.pcrochc  oltre  l’effcr  fimbolo  d;Il  ct.mità.per  efler  forte, c non  temet*]l  tàrloj 
onde  fi  dice,  che  non  hd  altro  nemico  quello  legno, che  il  fuoco.  Arfe  peròl'VIi- 
uo  della  Rocca  d’Atene  ncH’incendio  di  quella  Citcà , ma  lo  ftclTo  giorno  crebbe 
verde  due  cubiti . £ ancofogliob,  c di  carne  vaiata, e maculata,come  il  marmo, 
c mallline  ne* nodi,bifogna  però  tagliarle  i trauerfo,e  le  tauolette  auaaci  fi  laoo* 
rino  far  ilare  à purgarli  nella  calce  di  poco  fmorzata,  acckxhe  dai  calor  di  quel, 
la  afeiuu  la  Tua  naturai  gralTezza,  meglio  apparifeano  le  vene  le  v;^rìctd , & ili* 
neanienti.Seruc  ancor*al  torno,  e fc  ne  fanno  vali  per  fiori ,e  comicette  tutte  (fvn 
pezzoiperimaginctce,  c fé  nefano  fcatoloiii  vaghi;feruc  quello  legno  per  far  oc* 
timi  pali  da  vice,  non  teme  vecchiaia,poco  rbumidità,  non  sd  che  cofa  fia  tario« 
ne  la  tignola  foiita  delle  Naui . 

Pare.che  in  V illa  non  fi  podi  fare  l'ifparmio  d’oglio,  che  da  diuerfi  firctti Ectv 
nomi  predicarli  di  farli  nella  Cittd  col  comprarne  vna  libra  fola  per  voIta,TolcnT 
do,che  Tabbondanzacon  la  molta  prouìgione  cauli , che  più  fé  ne  coufumi,  e cai 
volta , quando  non  ce  n’è  aU*hora  di  cena,  bifogna  far  fcnz’lnfalata  > oltre  cke  la 
Seruitù , col  vedere  in  quante  poche  viuande  li  coiifuma  vna  libra  (foglio,  s’aftie* 
ne  nel  difpenfarlo.  Dico  tutto  quello  poter  praticarli  molto  meglio  in  Villa» 
ancorché  G conuicne  fare  prouìgione  grofla  d'oglio  mentre  fi  difpcnfara  alla  Cu* 
cina  dalla  faggia  Economa,  con  la  llcfia  mifura  d’vna  libra  di  vetro , come  fi  co* 
iliima  alle  Botteghe, &[d  quello  mexio  procurando,  che  balli  quanto  l’aitra  Iibr< 
comprata  alle  Botteghe , s'haurano  li  fopraferiti  ifparmi),  c di  più  qudl’ogUo  » 
che  rella  attaccato  dlla  mifura  qual  gocciolàdo  refta  per  rtile  non  ptico  di  quei* 
io,chete  l’hà mifurato,  e venduto. 

Vinfraftjl*  tduol*  de‘m/tU , kcniséJfegH*  rimedio,  dourk/ermrtftr 
ritroftar’il nome  di  ciò,chefermedi<in*^ propone , 

Api. 

Lauro,  Malua , Origano,  Sparago . 

Euganze . 

Cipolla, Nerba  regina,  Oglio  B^pa,  Granato, 

Tali  porcino . 

Capelli. 

Came,Canepa,  Caflagne,  Capelvenere,  £• 
buio.  Giglio,  THortella,  Olmo . 

Calabroni . 

Tlialua . 

Can  rabblofo. 

,4glio.Gentiana,  Noci,  Oca  » 

Capo. 

^Acacia  » Betonica,  Bietta,  Cappati , Come- 


dris,€anepa.  Edera , Pioppo , Foglie  di 
Fili,  Granati , Gramigna , Iride , Lm- 
poli , nula  , mandole , Nigella , 0* 
* rigano , Verfteo , Tiantaggine , Tor» 
caccia,  Bfife  , B/fimarino,  Saluia, 
Saponaria , Senepa , Sempreuiuo , Fer* 
bona . 

Calli. 

Ciglio. 

Catarro  grofib. 

Satiro,  Enula. 

O'mici. 

Eagidi , Felice ,Fiel  di  Bue  • 

Con* 
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Contro- la  feto. 

’^grumi , CucMfneri  > Meloni  > Tan  lana- 
#0  Trugne,  Fino  frefto . 

Cuore 

Boragine» 

Diftilatione . 

Canna . 

Doglie. 

^cqua  vita»  Fino,  Finaccie . 

Dolori  in  generale . 

Qara>a^,Daneta,  Cineftra,  Gramigna,  La- 
na /uccida, Maggior aiia,Mandorlc, ama- 
re,Miglio,Fitriola . 

Dolori  di  Corpo. 

Betomca,Mentafiro, Zucca . 

Dolori  de' Denti. 

mAcetOy^qua  vita,Bonaga,Betonica,Dt‘a- 
gtme,Ginepro,Maluauifchio,  More,  Ni- 
gella, Piantagine,Tepc  americano,Tor- 
caccia,  Hpmbice,  Bfifmarino, Salma,  Se- 
nefa,Ferbena. 

Dolori  dc'Fionchitò  Colico. 

»Anitra,CarfÌHO,Daneta,Mandorle,amare 
Terfico . 

Dolori  d'InteRini . 

D meta,  Orbiga,  Fitriola . 

Dolori  di  Matrice . 

'^jdmarella , ydrtemifia , Ebulo , Tuleg/o , 
Oca- 

Dolori  (TOrecchie’. 

Ca»epa,Maggiorana,  Mandorle  amare,  0- 
ca,I{pmbtce,f{p/è . 

Dolori  di  Reni. 

Bonaga,  Brufeo , Daneta,  Giunco , Ortica, 
Terfuo,  Fitriola, 

Dolori  di  Velica.  $ 

Mandorle  amare,Tino,  Torcacela . 

Emoroide . 

tdHuellane,  Bonaga, Carati^,  Fichi , Oca , 
Tiantagine  , Terrò , Toreateia , Ta/fo, 
barbai . 


Erifipillà . 

Latuca , piantaggine , Sempreuiue. 

Ernia . ^ 

Confonda, Nerba, luciola. 

Fauci. 

Maina , Maluauifcbio , Qua,  Tiantaggine, 
Torcaccia . 

Febre  Maligna . 

-Acqua, .Agrumi,  Citrolo,Cocumare,Buta, 
capraria,Siero . 

Ferite. 

-Abele„Acqua,.Argemone,Cara»go,Ciprejì 
fo.  Confonda , Digitale , Ditamo,  Feli- 
ce , Gentiana,  Gramigna , Nerba  Smt'- 
.Alberto,Nerba  Buona,  Nerba  Luciola, 
Lente,  Nefpolc.Olmo,  Terforata,  Fino, 
Fitriola. 

Fegato. 

Camamilla,Cappari,Cicoria,Frauole,Gtn- 
tiana,  Lupoli,  Mandorle  , Meloni, 
Tetrofello,Timpinella,  Beeclitia,  Bsfì- 
m arino , Orbiga , SpinoT^,  F uà;  Zaf- 
farono, 

Flati. 

Canepa, Iride, Nefpole . 

Flemme. 

-Aceto . 

Flufii. 

Betonica,  Cicogne,  Coda  di  Camallo,  Cur- 
gpla,Frauole,Fraffino,Giunco,Granato, 
Nerba  Stella,Tiantaggine , Torri,  Tor- 
caccia, Quercia,  Salce , Taffobarbaffo, 
Fino, 

Fuoco  facro. 

Endiuia,  Farfara,  Torcaccia  , Sempre 
uiuo. 

Fuoco.  r 

Bieta , Buthro,  Canepa , Edera,  Mortella, 
NaTcifo,olio,TìaHtaggme,Sempreuiu$  , 
'Zucca, 

Cengiue. 

ButirOì  Oragonef  Faggio,  Mahta,  Maina- 

Mi- 


LttTerrM^ 


f4* 

uaiii/cioy  Nejpole'i  Torcacela,  Tian- 
tagline  > Tuleggio  l{pfimariao  ^ 
Giomurc. 

Orbiga 

Hidropifià . 

Ebulo,  THaggioraHa , Ottica.,  Tulegio,  Ta>^ 
narice .. 

InfìammaggiornV 

^medanOiButiro, Cotogni,  Farfara,  Fichi,. 
Latte , Torcaccia . 

Latimo.. 

Edera . 

Mal  caduco. 

Brionia ,Terforata iTeonioj,  Timo,  Vi-- 
fehio. 

Matrice . 

jlmarella , Nerba  Santa  Tilaria,.  7Hente* 
greca, Oca,  Rofe  • 

Maturar  foroncoli.c  rumori. 
Butiro,  CancpAfCipolic,  Colombina,  Fichi,. 

■ Latte  > Lenito,  Lana  /uccida , Maina 
Maiuani/chio , Oca,  Ortica, Pan  cotto  > 
Tepe  americano,  f^ifchio,f^itriolai  Zaf^ 
forano . 

Mcftrui. 

^ATtcmiftd  ’,  C arotte , Fagioli , Finocchi  ,. 
Marobio  , Mercorella , Mcntafliro,  Tan 
porcino , Trajemoli , Ttmpinella,  Tu- 
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Milza.. 

* appari.  Felice  > Frauole,  Ortica,  I{ppma* 

tino.  Zafferano  .. 

Morfodc  Vclenofì . 

,Jceto,  Aglio,  Buiiro  , Capel  venere , Co» 
lombina,  Gmneo.  Nerbi  fella,  liidiuù,. 
Maina  ,Ttpe  americano,  Salniam. 
Ncrui.. 

MùluauifeiotSalce . 

Occhi’.. 

Attfiia  vita,  Argemone , Aucllaxe.,  Bi» 
tonica , Canna palujhre,  Cipolla,  Cucn-- 
mm,  Cot^fitFinpccbio,.  Frauole,Grap 


nati,  Cramegna,  HtrBnlùcioia, Metri. 
Oca,  Oi^o,  Tauene,  l^e,  Bpfimarirt»  r 
Buta,  ymo . 

Opilacione.- 

Cappari,  Carette, Cicorea,  Finocchie,Mum. 
darle  amare , Timpinelia.,  Trefemoio  » 
Bjtfimarino.. 

Oflrutioni. 

AffentioponticOìBrufeo,.  Centaurommrtm 
Mandorle  amire,TangtaUu$o. 

Paralilìa .. 
Orbiga,Terfómtai 

Parto. 

Artemipa,  Iride,  Lauro,  Marobio',  Mer»- 
corella,Malua,Menta(ho , Ortica, Otta  p, 
Tulegio,  Saluia, zaffarono 
Paura. 

Nerba  buonad^àrbena . . 

Pedochi .. 

Bieta,Edera,Ffcbit  Nerba  regnai  Stffìfa^- 
cria  Miele- 

Pelle  llfcia-.. 

Agrumi,Brionia,Eitula,Faiu,Franolè,lk*- 
pitio,  Taffo  barhaffo .. 

Pelle.. 

Atetoi  Aceto/ai AglhiCauoli,  Cameérin. 
Colombi,  Dragane,  Fichi,  Gailiga,Gen~- 
tiaHayMaggiorana,  Noci;  Timpinelia  ». 
Ruta,StertoÀèColombi. 

Petto.- 

AuelFane.  Bnthroi  Carette,  Capei  venerei. 
Etiub, Farfara,  Gìugiele , Iride,  Ifopo,. 
Latte  , Maluamfchh,  Mandorle , Mcn- 
taflro,  Marobio-,  Ono~Tolmonaria,Trf- 
femoli,Semolella,yino,  ^ua . . 

Podagra . 

AtetOi  Angelica,  Eormento ..  '■ 

Polmone-.. 

Cape!  Fé  nere,  Ifopo,  Latte,  Tino,  Tolnto^ 
noria,  Scmolella,  Spinotti  Fino,. 
Fua.. 

Eù£^ 


lÀvroS^o'*  .j4f 


Poppe. 

Ci^txgneìCecCtiaentittOr^TrtJmolo  » 
^ Zucca. 

Palici. 

V igeili,  TidegiOyBjtta, Sambuco^ 

Punuira. 

'doli,  ì^ecu 

Purgare^ 

^ete,  BieU,Bietoni,  ò Mriplice,  Botko, 
Brionia,  Cadi , Cacio  lattardo , Carne- 
dris,  Conuduo  , Cotogno , Camamilla, 
Cece,  Ebolo , fico , fanghi  , Gineflra  « 
lente, tupdi.  Maggiorana,  Maina,  Man- 
dorle, Mele,  Mercorella,Moro,  Ortica, 
^ Orbano, Olmo,Torro,Trngne,  lercia, 
t{pfe,I{pfcano,Bitmice,  SemeleUa, Sena- 
pe, Spinaci,  Stero,  Tartaro,VHi  Zuc  - 
aa . 

Quartana. 

ltora^ine,1{ape.  Timo,  Verbena,  Fitaìba. 

Rogna . 

^ceto,jlngelica,  .Agrumi,  Brionia,Uan- 
dri,Lupino,OlmojOt^,Origano,T  leg- 
gio,Bombtce,Saponana,ScabioJa^emo- 
U,Siero,yitalba, 

Reni. 

-Abete,  Afpargo , Bonaga,  Brufeo , COrot- 
te.  Ceraie,  Cece,  Cicorea , Cipolla , fa- 
' gioii,  Farfana^,  Finocchi,  Foglie , di 
vite,Fragolifiiunco,  Gramigna,  Herba 
Santa  Maria  , Maggiorana  , Maina 
Mandorle  amare  , Meloni,  Uefpde, 
ortica,  Tino,  Timpinella , Trafemolo , 
Rapa,Badice,  I{eioUtii,BpJe,  Spico,yi- 
no,  fua, Zucca.  r. 

Roteare  (Tlntcllini. 

€lmo,Trinùà,Confolida . 

Sangue  del  Nafo. 

Betonica  Coda  di  Caualto , Viantttggine  * 
Torto. 

Sciatica. 


Scorpioni . 

■Fkhi,Giacinia,Giglto,Lai,ro*  Toro,  Trafe- 
ni3lo,Rombict,Taffo  Barbafo. 

Secondine . 

■Jtrtemi/ìa , Cieorea,  Marobio,  Mentafiro, 
■Mercorelli,  Tulegio,Sabitta . 

Scrofole. 

■AcetofjtArtemifia,  Fichi, 

Serpi. 

■Agno  callo,  Agrumt,F elice,  Fra(pno, Her- 
ba Santa  Maria,  Marobio , Mentaflro, 
Torro,Bjita  capraria. 

Sputo  di  fangue. 

Curam^da  ,Farfanit3^  -,  Herbaluciola, 
Nefpde,  Tolmonaria,  Ter  forata,  Tor- 
icaccia . 

Stomaco. 

•Acetofo , Affentio  pontico , Cappati , Ce- 
rafe,  Cicorea,Cipre{fo,  Dragone , Fm- 
ghi , Cenìiana  , Herba  Santa  Maria, 

■ Maggiorana,  Mele, Miglio, Timpinella 
Torcacela  ,Torro,  Bppa,  Rpftntarim, 
Saluia,  Zaffarono . 

Scupordc’Denri. 

Acetofa,  Torcacci. 

Squinamia. 

Aceto. 

Suppoile . 

Bieta,Fichi, Fiele,  Malua,Tan  porcitn. 

Sincope. 

MentihTulegio,  Spicotf'ifcbio . 

Terzena. 

Boragine»  Noci. 

Tirar  la  Marcia . 

Edera. 

• Tigna . 

Edera, Sabina, 

Trabocco  di  fiele. 

Orbiga . 

Vaioli. 


Orbiga, 


lente. 


Ve- 


1 


La  Terrd . 


Veleni.’ 

yieeto  \ \4ltio,  jifftmh  Jtnitra , Butito  » 

Cappati, Gttroffali,Centiana,  Giglio, 
Ttlaggiorana , THarobio , Miele,  Ortica 
Tan  porcino , ò ciclamino , Trajemoli 
Torto , Quercia , Vere,  BjUa , Capra- 
ria,  I{Mta,  Senapa , Taffo,  Barbajfo,  A'/- 
no. 

Ventofiti . 

'.Acqua  >ita , jimfo , Daneta , Finocchio , 
Gallo, Maggiorana,  Mandorle  amare, 
ìf  igeila , Timpinella  , BjKoUa , Spi- 
co. 

Vermi. 

'.Acqua  vita^  .Aglio , .Agrumi  ,Ajfentio, 
Bitta, Capperi, Camedris,  Centauro  mi- 


nore, Daneta,Grame^Marobìo,T4ei^ 
ta,  Mentaflro,  igeila,  Terfìco»  Tare  «c* 
eia,  Hura,  I{uta  cjpraria . 

Vcfpi. 

CipoUe,Fico,Lauro , Maina  . 

VJeeri. 

.Aron, Cacio  lattario , Cappari,Edera,Tìtr 
fana>:p^,Herba  regina  Jierba  Sani  .Al- 
berto, Viantt^ine,  Salce,  Sempreuiuo  i 
Fino . 

VJeeri  int«r:ori . 

Coda  di  Cauallo,  Vorcaceia  . 

Vomito. 

.Aceto,  .Aì^lotCaJìagne,  Frr^mhHerba  ^ 
luciola , Menta , HarciJo\,  Bsfimarmo  » 
Fino. 


Per  compimento  in  fine  di  quanto  oc  fauorifea  queftà  communc  madre  adf 
durrò  la  Tegnente  poefia . 


A Mala  Genitrice, 

Ma  piùr.Auola  i figli  » 

. Binata  il  lor  felice. 

La  T erra  con  tai  ve^i . * * 

• . .Aumen,che  ri accare7;pt!’ 

Con  Fue,  S piche  Gigli . 

E con  Tomi  vermigli . 

Ch'à  ialtrui  voglie  amica 

Detta  è Madre  non  fai, ma  Madre  antica . 


11  £nc  del  Scilo  Libro . 
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L’£CO* 


L E C O N O M I A 
DEL  CITTADINO 

; . IN  VILLA- 

Il  Sole,  e la  Luna. 

L I ^ R O SETTIMO. 


O*  rifoluto  il  prefente  Libro  de’  meiì  al  Sole  > & alla  Lana 
dedicarcinon  tato  perche  roperationi  roralif  che  in  quel- 
lo fono  per  dcfcriaereiin  riguardo  al  moto  del  SoIe>e  del- 
la Luna  fì  dcuono  per  la  maggior  parte  intraprendere* 
quanto  perche  il  Sole  è quello*  che  mediate  il  pacare  per 
i dodcci  légni  del  Zodiaco*  in  dodeci  meli  l’anno  cóparte* 

& il  viaggio  Lunare  lìcgue  in  tanti  giorni*  quanti  quali  è . 
il  mcfe>^r  lo  che  i Greci  có  l’imagine  della  Luna  alla  ro- 
uerfeia  lignificauano  lo  fpatio  d’ra  mefc*e  Mini,  appo  lo- 
ro è il  nome  della  Luna*  e Min  il  nome  del  mele*  e gii  i meli  erano  compartiti  fe- 
condo il  corfo  della  Luna.  Scorgoli  poi  tri  loro  quelli  due  Pianeti  tanto  vniti*  de 
accordati  in  preeminenze*  e nell’inliuire  alla  terra  in  beneficio  deU’Huomo  * che 
in  paragone  dell'vno*  c dell’alrro  gli  hò  voluti  contraporre.  Se  la  maggior  parte  II  Scit,  t 
dunque  delle  preeminenze  del  Sole  elTattamente  vorremo  conliderare  nel  folo  fuo  l* 

nome rillretteleritrouarcmo,perocheegliconlofplendore cfoloadilluminarc 

il  Mondo*  col  calore  è folo  i vinificare,  moltiplicare  * è popolare  l’vniuerfo . La  * 
Luna  alt  resi  è così  detta, ^«a/i  luceat  luce  ima,  cioè  con  vna  fol  luce  del  Sole;  c lice» 
me  quello  col  calore  eccita  ne  vegetanti  la  virtù  viuifica*così  la  Luna  con  l’humi- 
do  la  mantiene  - La  vita  de  vegetanti  conlille  in  nafeere*  e crefeere  ; il  nafccrc  ha- 
uemo  dal  Sole*  il  crefeere  dalla  Luna  * -peroche  fe  bene  al  tutto  concorre  il  Cielo, 
i quefti  d uc  principalmente,  e per  appropriatione  s’attribuifee  * così  dunque  da 
reciproco  lume  ne  viene  ogni  bene . 

II  gran  Crqnilla  di  Dio  lumiera  maggiore  chiamò  il  Sole*  come  quello , che  in 
fplendore*  e virtù  auanzàdolo  raltreStclic* quali  luogotenente  del  gran  Monarca 
regola  il  giorno,  e gouerna  l’vniuerfo  ; quindi  è,  che  gli  altri  piancti,quali  piccioli 
fanti,ò  ferui.rcllaoo  non  sò  fe  per  guardia  della  notte,  ò per  vn  Ibucnimento  del- 
le  tenebre . La  Luna  fola  lumiera  minore,  dallo  fldfo  appellata,  emula*  ò vicaria 
del  Sole,  gareggiando  con  quella  regge  la  notte, & i maligni  vapori  aflottigliàdo' 
rende  meno  nocini.  A’ nobili  attributi  del  Sole,  Prencipe  de' Pianeti,  lampade 
dei  Mondo,  fonte  di luce , dipintore  dell’ombra,,  regola  delle  lìagioni,  «iniUfo 

Mm  mag- 
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maggiore  della  natura»  autor  del!  anno»  compartitore  de’tempùe  Monarca  deir* 
Vniucrfo  ; Contrapone  rcHerc  chiamata  madre  della  rugiada  » omamcnto  della 
notte»  padrona  del  Mare»  edclle  pioggie»  miniftra  » òaugmentatrke  di  rutti  gli 
humori»  mifura  de’  tempi»  mutatricc  dell’aere  » fecondatrice  della  terra  » (ignora 
de  gli  clementi»  Sole  notturno»  Torcila  d’cflb  Solc»c  regina  del  Cielo»comeda  chi- 
mo Gicremia . 

Il  Reale  Profeta  rafTomigliòil  Sole  a veloce  Gigante»  e da  gli  Egitti)  fu  dipinto 
alato  con  cento  braccia»  per  darci  à diucdcrc»  che  veloce  per  tutto  co’raggi  giun- 
ge» c niuno  può  fchifare  il  di  lui  calorc»&  in  vero  non  v’è  pane  così  rcmota»od  in- 
tima della  terra»  o uc  non  e ntri  à formare  gemme  » à condenfare  metalli  » fìcooie 
ancor  penetra  ne’  profondi  dciracque  i viuifìcarc  i freddi  animanti . £ chi  è»  che 
nella  Luna  non  feorga  velociti  limile  » anzi  maggiore  della  folate»  mcotr’in  17. 
giorni  corre»quant’il  Sole  palleggia  in  VR’anno,echedapoi  per  auanzarfi  al  coito 
del  Sole  > in  circa  due  giorni  » ella  camini  quanto  il  Soie  in  vn  mefehi  precorlb» 
dal  fegno  ouc  partirno  dopo  rantecedente  cógiuntione . E chi  è»che  non  conofea» 
che  la  Luna  di  figura  limile  alla  terra»  fecondo  Annotile»  da  Pitagora  ancora 
chiamata  Cielo  ter reflre  > come  più  prollìmo  pianeta  con  panicolarc  predominio 
influifea»  non  in  ccnto»ma  in  mille  maniere  à tutt’i  corpi  terreftri>e  lì  si  certa»cbe 
queiriiuomo»  che  bd  in  orofeopo  la  Luna»farà  di  colore  pallido»  occhi  caprini»ve- 
loceal  moto»nario»di  mediocre  ftatura»geiuile  di  collumiimutabile, pronto  ncU*- 
cfeguire»&  anioreuole  ; anzi  per  la  varicti  di  iei»chiè»  che  non  ralTomigli  (a  Luna 
aU'infiabilc  vita  dcU’Huomo  compoAo  di  terra  » ouero  contempli  la  viciffitudine 
deH'inilabili  cofe  fiumane»  quali  quando  fono  più  in  colmo  di  felicità  » in  vn  mo- 
mento mancano  » c s’ofcurano  » ouero  » che  non  lìa  vn’jnfcgnamento  all’Huomo 
d’cfcrcitarc  il  talento  dal  Sommo  Creatore  datogli»e  non  tenerlo otofo»e  fepolto» 
in  quella  guifa»  che  quella  » e in  crefeere  » e dcaefcerc  » ò in  viaggiare  Tempre»  in- 
vario flato  moArandoli»  variamente  influifee. 

Fù  ancora  chiamato  dello  AciTo  Profeta  quefto  Sole  Spofo»  nó  sò  fc  in  riguar- 
do della  bellezza  del  Tuo  volcoiò  ncll'aparato  dp’fplendidi  Tuoi  raggi.ò  nella  bió» 
dezza  dc’fuoi  crini  d’oro  > ma  forfè  meglio  per  caufa  della  terra  » quale  à gutla  di 
cara  fpofa  nel  Tuo  apparire  indora»  ingemma»  imperla»  e colorifce»  ond’clla  curra 
allcgra.e  ridente»  fdetaO  virruofa>&  ornata  d’infiniti  frutti».fe  gii  rapprefenta  tut- 
ta vaga»e  piena  di  decoroilìcomc  per  cótrario  al  tramótare  di  quello  Spofo»quafi 
meda  vedoua»  li  Aà  ammantata  di  ofcurità»quàdo  dal  pianeta  Lunare  fuo  luogo- 
tenente» con  Tuoi  raggi  non  lìa  in  parte  confolata.  Ne  paia»  che  quell’appella- 
tioQc  feminilc  della  Luna  li  feonuenga  à fare  vAìcio  di  Spofo  » perche  queAa  co] 
trafinetierc  gli  humori  à guifa  di  Teme  alla  terra  fa  opera  virile»  e ritrouo  appref. 
fa  molti  Antichi  edere  chiamata  DiriMm$  anzi  era  legge  de’Carani»  popoli  di  Me- 
fopotamùiclie  chichiamaua  quello  Pianeta  con  voce  di  fi;mina»foAe  condanna- 
to a feruire  Tempre  Temine  fnon  poca  pena)ma  chi  la  chiamaua»e  teneua  per  maA 
chio  Tempre  dominade  a Tua  moglie»  ne  folle  fottopoAo  airinlìdie»  e malcdiccuze 
delle  Ponne . L’eloqucntiiilmo  Ambrolio»queAo  nobiiiAìmo  Pianeta  occhio  del 
mondo  «liiama  pcrochc  lìcome  per  mezo  dell'occhio  ogni  allegrezza  fc  nc  pada. 
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ai  noiiro  cuorcicosi  col  m^zo  deila  conccmplationc  d(Jla  bcllezz3<e  rpicndoie  di 
queilotcntranell’intellctio  noiUo,  qual  iìa  l'allegrezza»  e bellezza  del  Paradifo. 
e quando  il  Sole  fù  hauuco  per  gieroglifìco  della  Helfa  allegrezza  » fù  con  foinma 
graodezza»mentre  conofeiamo  la  didcrenza  deUalIcgrczzaiche  portano  le  gior- 
nate rifpleiulenti  da'dorati  raggi  del  Solcichiamate  allcgre»d  differenza  delle  ma- 
lenconicbe.quando  i Tuoi  raggi  da  nubi  fono  oftufeate.  Sarebbe  diffctcofo  il  Cielo» 
fé  fenzala  Luna  foffe  monocolo>e  però  pocriali  dire»  che  il  Sole  folTe  rocchio  de- 
ArojC  la  Luna  fìni(lro»iii  quella  guifa>chc  ne  gli  occhi  dcll’Huomo  la  Luna  foura- 
fla  al  fìoiftro»  & il  Sole  al  deftro  ; e qual  (ària  più  malinconica  cofa  della  notte»  fc 
non  folle  illuminata  da  gli  argentei  raggi  delia  Luna^ 

li  chiamare  il  Sole  lìmbolo  di  verità»  è molto  cóforme  à quanto  se  detto»  per- 
che fé  bene  con  l'occhio  li  difeeme  t^ni  vertti»e  però  mediante  il  lume  del  Sole»fi 
che  il  Sole»  e verità»  onde  dicefì  di  cofa  vera»che  ha  meridiana  luce  clariorfi  da’vol- 
gari  più  chiaro,  che  il  Sole  ; Ma  che  più  ? l’ifielià  verità  Chrilio  nelle  facre' carte  è 
Liuuto  per  Sole  > mentre  hà  il  Tuo  foglio  nel  Sole  » ed  egU  rera  luce  illumina  ogni 
viueàtcj  • 

La  Luna  ancor’elTa  è geroglifico  di  veriti.per  detto  di  Proculo  quàd’è  cógiun- 
tà  col  Sole>cfl'endo  che  nell'vnione  fia  la  verità»  e la  bugia  nella  moltitudine  . 

Non  i cafo  dunque  il  giorno»  nel  quale  fù  celebrato  il  Gloriofo  Miùcro  della 
Refurrettionc  di  Chrifto  fù  da  gli  Antichi  chiamato  coi  nome  del  Sole»  acciò  ap- 
parine più  chiara  quella  vcritàicd  il  rufeguentc  giorno  hà  il  nome  della  Tua  V ica- 
ria»ne  il  mutare  il  nome  del  Soie  in  Domenica»  e chiamarlo  con  quello  del  Signo- 
re» fù  varieti.perche  fe  il  Sole  è verità»  & il  Signore  è verità  . 

Hauetno  nominato  il  Sole  nobiliilimo  Pianeta  » e con  ragione  perche  la  voce 
adulatoria  d'illullre»  ò d’IllullrifCmo,  che  per  titolo  di  nobiltà  fi  colluma»  s’hcb- 
bc  dal  Sole»  mentre  egli  co’raggi  funi  iiluilra  i'vniiierlb . 

Che  la  Luna  folle  apprefio  gli  Antichi  fegno  di  Nobiltà»  non  mi  lafcia  mentire 
l'opinione  de  gli  Arcadi  : quelli  alferiuano  ellere  flati  ai  mòdo  prima  delia  Luna» 
peroche  nel  generale diluuio  da  loro  nomato  di  Deucalione»  diccuano»  ch'orano 
flati  molto  tempo  nafcolli  sù  naonti  d’Arcadia»in  certi antri»  ò grotte»  dalli  quali 
vfeiti  I vedendo  forgere  la  Luna  prefero  occafiono  col  pigliarla  per  imprefa  » ad 
ollentare  la  loro  antichità>quafi>che  ficome  fi  crcdeuano,che  il  mondo  dopo  dee» 
co  diluuio  folTe  da  loro  flato  popolato  » così  fodero  ancora  più  antichi  della  Lu- 
na. Dottatuente  oltre  molt’alrri  à quello  racconto  allude  l'Alciati . 

■Calceus  Arcadico  fuberat  cui  Lunula  ritti  . 

Gefitttur^pitribusmulea^omultdit  * 

Indigenasqùodfeaffererentlùeepgnatulerunt,  - ' 

^Antiqua ill^res nobilitate  viri. 

EGInuenale  parlando  di  Fabio  diffe . 

tir  nobilis,  & generofus  • 

^ppo^tam  nigra  Lunam  fubtexit  aiuta . 

Chisàiche  i miei  Antenati  non  haueflcro  opinione  di  denotare  antichità, qna- 
do  con  rimprefa  delia  Luna»  dalla Tana»che  tanto  é»come  antro»ò  grotta»voffcrc». 

M m a edere 


5^/  Il  Sole , e U Lund . 

cfTcre  c hiamati  Tanari.  Platone, c’hcbbc  cognitioiK  di  Deità  nella  Republica,vi(t> 
bile  figliuolo  di  Dio  nomò  il  Solc:l  Romani,  Altari,  e Simolacrì  gli  rizzomo . Gli 
£giti}  merauiglicfì  cololfi»Cconic  i Perii  per  loro  vnico  Dio  ladoromoicd  in  vero 
s'alcuno  errore  de  gli  Idolatri  lì  douelle  cópatire>queflo  faria  quello,  poiché  Iìcch 
me  il  vero  Dio  è hauuto  per  fole,  buono,  e lume , c chi  c,  che  txxi  conofea  que fio 
pianeta  per  lbIo,cotnc  st  monrato,c  con  refpericza  non  Io  proni  per  buono  per 
tanti  benelicìjichefe  nericcue,ecbe  nò  podi  contcplare,  eh  ulumina  quello  infi;, 
rior  mòdo  in  quella  guifa,  che  Iddio  con  U fplcndorcidella  fua  Maedi  illumina  la 
gloria  de’Bcati.  Tre  cofe  ancor  feorgiamo  nel  Sole  didante,  & vnitc,  c’hanno  det 
Diuino,  la  naturale  fcconditi,la  luce  della  quale  ne  viene  la  fcconditi,&  a qaelia 
egualcidaila  quale  ne  prooienc  la  forza  gcncrathia;  La  Luua  anch’ella  con  tre  no- 
mi s’appella , Luna  perche  luce  in  Ciclo , e da  quello;  haue  vari)  modi  d’io  fluire  • 
Diana  perche  luce  in  terra, fauorendo  animali,piante,e  frutti;  Proferpioa,  perche 
luce  di  notte,e  con  grimludì  penetra  focto  terra  a metalli,e  Lotto  Tacque  parrico* 
lanncnte  a pefei  di  gufdo . Non  voglio  tralafciare,  quanto  rifitrifee  Bongo,  ch’il 
Sole,e  la  Luna,c  la  1 etra  rapprcsctano  le  perfone  della  SantiiCma  Triniti;  il  Sole 
con  la  luce,  il  Padre  ; la  Luna,  che  riccuc  il  lume  dal  Sole, il  Figliuolo:  e la  Terra» 
ch'illuminata  dal  SoIe,e  dalla  Luna  denota  lo  Spirito  Santo;  ma  ricordiamoci,Ci)r 
non  al  Sol  vifU  morule,  c la  baflezza  della  mia  ignoràza  lì  potria  abbaglia- 
re in  difeorfo  così  fublimc,e  però  per  cótrapodo  alle  folari  idolatrie  diciamo,  che 
gli  Arcadi  nò  foloadoromola  Luna,ma  in  quella  defla  fopranomata  tana,ouero 
antro, a quella  vn  Tempio  dedicarono;  e le  foflc  vera  l’opinione  di  quella  loco  an- 
tichità narrata, la  Luna  faria  data  la  prima  cofa,chc’indebitaméte  /offe  data  ado» 
rata:  e caufa  del  primo  vfo  de’tcpi)  in  grotte  ouero  antri  come  riferifee  Rodigino,  ‘ 
quali  s’auanzarono  poi  a marauigiic  principali . Aggiungiamo,ch’il  Sole  è Ogni- 
Acato  per  Gedeone,  mentre  col  miracolo  fopra  tutti  i miracoli , di  farlo  fermare» 
hebbe  campo  di  fpegnere  i nemici;  La  Luna  lìgnilìca  il  Precurforc  Gio.  Battida, 
mentre  con  relemento  di  queda  dominato,  fu  primo  minidro  del  Sacro  Lauacro» 
mediante  il  quale  lì  morciÀcauo,&  annichilano  i nemici  del  genere  hum^no  . 

li  Sole  Chrido,  la  Luna  Maria,in  riguardo  del  detto  di  S.Paolo,altaclaritasSo^ 
l/s,  alia  Luna . La  Luna  rapprefenta  il  V irginio  corpo  di  Maria,  il  Sole  il  gloriofo' 
Ipirito  di  quella . Tulchra  vt  Luna,  eledu  vt  Sol . 

Gli  Atenied  , predo  dc’quali  le  lerrere  molto  tempo  lìorirno , per  Nume  ani- 

maro  tennero  il  Sole  : ne  per  ancora  quedi  due  pianeti  quali  fenfati  per  la  pietà 

del  Deicidio  del  loro  Creacore.cnmro  il  loro  naturale  s'erano  ofeurati . 

Anafagora,  ancorché  gran  Filolofo,  ferro  candente  nomò  il  Solc,atto  a riceae- 
re  ogn’imprellìone  ; E chi  non  vede,  che  la  Luna  riccuc  dal  Sole,  varie  forme  ? 

J^ripido  d'Anafagora  difccpolo,did'e  il  Sole  gleba, ò pietra  d oro;e  chi  noo  può 
aflbmigiiare  la  Luna  ad  vn  globo  d’argento  ? 

Pitagora  baueua  in  tanta  vencratione  il  Sole,  che  ne  meno  volcua,  che  lì  ragk>- 
nadc  concroquedo  Pianeta  con  la  faccia  rouerfcia,non  che  il  pifciarci,  ò fpander- 
dì  contro  cerfa  immonda,  il  cIk  dopo  da  Elìodo  con  molta  religione  fu  vietato,  e 
que  do  hoggidi  da’  Turchi  s’oderua  nella  Luna . 

Dal- 
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Dille  quali  varie  opinioui  circa  qucfìi  Piaoccii  lì  vede>che  nel  volere  cercare  la 
loro  naturais’inciampa  ancori  da’Sauij  in  mille  errori)  anzi  Socrate  ancora  giun- 
fe  i riprendere  quelli)  ck’il  Sole  per  Dio  tcneuano  ) attribuendo  la  fola  caufa  del 
lame  ad  vn  folo  IddiO)  e però  có  moderni  diremOiChe  la  ragione  miuerfale)  e pri* 
mieta)  dopo  DiO)di  tutte  le  generationi>ecorruttioni)Ch’in  quello  inferioreroó* 
do  lì  fannO)  venghino  dal  calore  del  Sole>  e daH’inimiditi  della  Luna»  c traUfda^ 
re  le  concorrenze  pie»  ò Tcolalliche  )chc  in  infinita  quantiti  lì  potriano  addurre) 
veniamo  alle  a Urologiche)  e naturali . 

11  Sole  col  calore  naturale)  ouero  accidentale)  fccondo>ch‘al  nollro  Zenit  s’aui* 
ctoZ)  ò a dilunga  non  foto  diminuifcC)  ò fi  grande  il  giornO)  ma  l’anno  in  quattro 
Aagioni  compatte»  aliai]  conformi  à gli  humorii  co’quali è compoAo  ogni  corpo 
corrifpondenria*quattro£lcmenti)  come  altroue  s’è  accennato  » eque  Ai  varie 
vnione  mantiene  con  Angolare  vgualitd»  non  tanto»  accioche  i guifa  dc’cariami* 
citi  prò  dcirHuomO)la  pace  della  fanitd  mantcnghinO)quanto  perche  vnitamen* 
ce  cooperino  nella  creatione»  vegeratione»  e perfcttionc  delle  piante  » e fr  utti . 

Non  altrimenti  la  Luna  con  humiditi  » per  non  contradire  à chi  non  la  vuole 
humida  » inAuifee  non  folo  » e domina  gli  humori  de  gli  animanti  » e maAìme  de* 
bianchi)  e neiralbume»  midolla»  humiditd»  fucchi>fudori)  & ogni  luperAuità  loro» 
c particolarmente  delle  piante  » come  ampiamente  è riferito  dal  Pontano*ma  col 
breue  menAruo  Tuo  viaggio  » diuifo  in  quattro  parti  rapprefenta  le  fudette  quat- 
tro Aagioni»  cA'endo  che  alla  Primaucra  calda»  & humida>  fauoreggiante  l'hcrbe» 
oppone  il  Tuo  primo  quarto  di  Amile  natura»  e da  queAa  ragione  moAi»  hauemo 
dettO)che  gli  alberi  compoAi  di  materia  arida>ed  amici  del  caldo»  deuóA  rrafpor* 
tare)medicarc)  e potare  di  Primauera»e  nel  primo  quarto  della  Luna»  Acome  vie- 
ne bene  lo  rpander»e  il  feme  di  canepa»e  linO)quali  crefeono  con  lignea  verga.  Co) 
fecondo  quarto  caldo»  e fccco  la  Aagionc  cAiua  » propitia  ad  ogni  forte  dj  grani 
rapprefenta . Quindi  auicne»  ch’in  queAo  quarto»  che  con  caldo  s’augu menta»  s’c 
oAcruato  » ch’il  calore  aArno  tanto  s’auanza  » quanto  più  la  Luna  all^oppoAtione  * 

dei  Sole  s’auicina . Il  freddo»  e fccco  dairAntunno»  abbondante  de*  frutti»  denota  * * 
nel  terzo  fuo  quarto.  ConAderato  molt’atto  d fen;iinare  grano»al  potare  viti)&  al  « 

vendemiare»  tutte  materie  profpcranti  nel  moderato  freddo  » e nella  temperata 
Aeciti . £t  in  Auc  al  Verno  freddo  » & humido  corrifponde  col  fuo  vltimo  quartò 
di  Amile  qualità  ; non  c dunque  maraniglia  s’ogni  radica  in  Amile  Aagione>e  Aato 
della  Luna  è più  perfetta»  e s’il  freddo  in  qucAo  quarto  s ’augumenti^  mentre  la  * 

Luna  di  natura  fredda»  & humida»  con  l'afcendere  alla  congiuntione  del  Sole»G  fi 
di  virtù  più  cAìcace . 

Ma  eleggiamo  lo  Aato  della  Luna  có  più  diligente  offeruatione»  e diciamo»vhe 
fecondo»  ch'c  piena  di  lume»  ò diminuita  con  maggiore  » ò minore  humidità  in- 
Auifea»  onde  ne  viene»  che  quando  la  Luna  c fotterra  » per  rauuicinarA  ai  Sole  » ò pfr  </» 
poco  dopo  il  congiungimento»  che  fono  due  giorni  auanti»e  due  dopo  il  Nouilùn-  uer/t  re- 
nio, con  poca»  òniuna  humidiià  inAuifca*;c  però  inqucAoAato  da’ Latini  è cs/ip/ii. 
chiamata  Luna  fileni  e.Ma  nel  primo  quarto»quando  camincia  ad  accrefeere  di  lu-  , 

nte»  A dice  hauere  forze  da  giouina»  c nc'  due  quarti  » quand’c  totalmente  .piena» 
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dicefi  haucrc  forze  TÌriJiificomc  ncirvJtimo  quarto»  perche  afeende  alcoito»2pn 
virtuofa > come  si  detto, ancorché  meno  humida . Stante quefio replicheremo, 
quando  la  Luna  fari  fotterra  » ò fenza  lume  » fi  fanno  quelfoperationi»  che  poca 
humidiri  ricercano,  come  il  feminarc quei grani,cbe  per  abbondanza  d'humore 
lufureggiano,  com'c  la  fauaiceche  finiili  già  detto,  ficome il  tramurarc  il  vino,  il 
potare,  c vendemiare  viti,  quali  fono  di  natura  abbondanri-d'humbrc,il  raccòrrò 
frutti, & il  riponcrli  i conferuare,  & il  tagliare  legnami  ; Per  contrario,  quando 
la  Luna  è piena  di  lume,  c nel  Tuo  più  perfetto  (fato, fi  faranno  quelle  operationi, 
che  profpcrano  con  abbondanza  d’humore,ci  è il  piàramento  d’alberi»jl  loro  po- 
tamento,  il  trapiantamento  d'herbe,  il  raccorreoua,peroche,come  piene  le  nate 
in  fimil  fiato  della  Luna, fono  menofuggette  alla  purrefartione,che  quelle  nate  i 
Luna  feema, c'hanno  vacuo  pieno  d'aria,é  l’vfo  de’pcfci'di  gufcioic  di  quefta  rego- 
la potranno  fcruirfi  quelli,  che  fino  nel  cagliarctelc  ,&  ammazrarc  il  Porco  oU 
feruano  la  Luna,  ficome  quelli,  che  rogliono  feminare  femi  per  haucre  fiori  dop- 
pi;,comcs*è  detto,  potranno  oflcruarc  quefio  fiato  perfetto  della  Luna, e malli- 
me  due  giorni  auanri  il  Plenilunio,  col  pcnficro^hc  circa  l’oppofiriono  comincia- 
no i cacciare  le  radiche , in  quefio  fiato  ancora  d’abbondanza  d’huiniditi  verr  i 
bene  il  maneggiare  lcrami,c  Ijjàderlo  a campi.c  fé  quefio  parefic  firano,fi  raccor- 
dino , c’hò  detto  , ch’il  letame  gioua  al  campo  per  luezo  dcii’humidità  la  quale, 
quanto p ti  fari  fauorira  dall'humiditi  della  Luna,  tanto  fari  il  lertame  più'pcr- 
ferro, eli  vede  certo,  ch’cflb  Iettarne  in  fimilc  fiato  della  Luna  genera  più  anima- 
liicome  più  abbondante  d’humiditi  fupcrfiiia . 

Oltre  di  ciò  il  Sole  per  ordinario  è piu  olcurodanubi  dairhumida  PrimaMcra,e 
nebbiofo  Alitunno,  che  nell’afciutto  Verno , & arida  £fiare,cosi  la  Luna  è più  ri- 
fplcndeute  l’Eftate,  & il  Verno,  che  nelle  fiagioni  di  mezo,  ontTè , che  da  gli  An- 
tichi era  dipinta  tirata  da  vn  Cauallo  bianco , & vn  negro. 

Forma  il  Sole  la  nierauigliofa  Iride  col  mezo  della  pioggia  minuta  , altresì  la 
Luna  col  mezo  ddhricuarionc'de’  vapori  nel  fuò  nafccrc,ò  rramontare, quando  è 
piena,  figura  riridc } ancorché  non  di  fi  facile  ofléruacionc,  come  quella  del  Sole. 

Ecclillafi  il  Sole  mediante  rinterpoficione  della  Luna , trd  elio , c la  terra , che 
denota,  che  qual  fi  voglia  gran  Perfonaggio  puoi  ellcre  oflefo  da  vn  minimo  Fan- 
te . EccIilTafi  altresì  la  Luna,quando  la  terra  interpofia  le  cuopre  i raggi  del  Sok, 
chedouria  feruirc  a Grandi  per  memoria,  ch’vn  giorno  coperti  di  terra  faranno 
priui  di  fpicndorc . 

S’Jtcribnifcc  al  Sole  rinuétionc  della  pittura,e  della  medicina,  quella  in  riguar- 
do dc’lumi,  c dell’ombra, quefio  perche  fottonomc,ò  di  Fcbo>ò  d’Apollo,inuéto- 
rc  di  quella  profefiìone,  è da’  Poeti  cantaro . Quant’all’ombra  è ancor  lignificata 
dalla  Luna  ; ma  in  concorfo  dcirmuenrione  della  medicina,  fi  può  attribuire  alta 
Luna  rinuentione  dell'afirologiaipcrche  fé  quella  feienza  viene dairoficruatione, 
qual  ficlla  lì  può  meglio  oficruare,  che  la  Luna,sì  perla  vicinanza,e  famigliariri, 
che  hi  con  tcrrcfiriipcrochc  tra  Cicli  quello  della  Luna  è rinfìmo,e  del  Mondo  la 
Terra  è la  più  infima  parte,  sì  perla  frequczadel  vario  fuomoto,ennouamento, 
e quello  lo  Tediamo  certo,  mentre  non  \’è  Villano, ancorché  rozzo, che  no  ofierui 
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ijttcrto  piartcta.c  cfic  della  Luna  non  fappiadifeorrere»anzi  tal  vofta  nonardifca 
di  dilcorcrnc  contro  i ferirti  de  gli  Allrologi  i e quofta  ragione  oltre  mok  altre, 
dourà  fcruire  per  quiete  di  chi  rolefl'e  opporrc.che  nel  Libro  intitobto  Solc.c  Lu- 
na, fotto  la  Luna  folamentc  le  operationi  fi  deferiuono.'  ^ ^ _ 

Continua  il  concorfo  di  quefti  due  pianeti  nc’prcfagi  * cofa  mole  vtile  all  Agri' 
colcorciquale  perche  da  Luigi  Alenuni  octimauiencc  lurono  dcfcrittiili  fuoi  vcsli 
Jiò>  veduto  qui  ri&rire . 

Grandini,  pioggie  > neui,  lampi,  e tuoni  1 1 

Tempcjlofh  ecrudel  ci  porta  ,ytpollo  ^ . 

Ou  incontri  Saturno,  ouunque  il  guardi  i 

Folgori,  ventf,gulraddo^a  in  terra  ‘a-  ■ 

(^Benclje  fi  dolce  fia)  s‘ei  corre  a Gioue,  i 

, S'al  bellicojo  Diorabbioft,e  fecebi,  ' ‘ t 

t caldi  fiati  bauiam,  ne  fìanno  in  pofa  ^ 

• ' Trà  ilitiSicilianl'eterneiKcudir 

^ - €an  più  terribil  fuon  proc  elle, e turbi, 

Q^arhor  Libra,  ò Monton  pareggia  i giorni* 

' V t ; Saette  al  caldo  Ciel,poi  folte  neui 
n,  , -i  S^uando  é più  breue  di  dal  quinto  fuoco 

/ : Flafcon  douei  tai'bor  riuolge  il  guardo 

,'i  Hel  gran  Superiori  fedone  hà  in  vifìa 

Tempeflofopur  vien,ventofo,etorbo, 

■ . . Fie per  nona  fiagion  la  voglia  cangia , 

- * - r rt  ;.  S'il  gran  Tadre , e Figliuol , chebber’ogn  borie 

r ; , : ; , Sidiuerfoilvoter,  smeontranpure 

M?.  Torbido, e grauebumor,tempefle, e fuoco 

Tutandanper  Faria,e  fanno  al  mondo  fede* 

Cbe  mai  nulla  fràlor  fù  pace  ò tregua  . 

£e  aJtrouc'  Qual  ho*  Delia  vedrem  contraria,  ó gionta  » 

; , O che  dal  tptarftdbergo  irata  guardi 

■ Quel  pianeta  crudeli  che  mangiai  figli, 

riKift  ' j : Tioggie porta  in  ,April,  nel  Luglio  nebbia  r 

Gran  pruina  all’Ottobre,  e neui  al  yemo, 

QitandoilVadre  riguarda,  ouunquepa,  . 

I{ptde  in  ogni  fiagion  dolcegga,  c pace  * ù - s j 

Scae'ciail  freddo,  e Fhumor, ch'ai  mondo  troua*^  ; v 

: ; f . Mirando  Marte, e quand’incontra,ò guarda  „ t t ' 

. V , ! Ken  vicino  il  firatel,  turba  ogni  fiato,  i ' * ' 

Inonda, [aria, il terrcnrimoue,ecanff a.  -t.  • ‘ 

•j  V.  ‘ €on la Cipriffla Dea, fecondo i tempi,  »«■>  . . . . 

■ -}%ir  Humor  reca,  e color,  purnebbia,  e neui  - - 

:i*c^i’  . .£.4uttnmo,e’lyemo,mafoaui,epiane, 

np  :j  i ' €lu dalRsgno tf ,4mtnr Mou cade afpres;^ ,r  . .. 
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Cd  Dikin  Tdeffiggier  mai  fempre  quafi 
Sitd’igiormvoltarventofi,ejfb/cM. 

T utto  quel,  che  diciam,  la  vaga  Luna 
In  men  di  trenta  dì  compie,  e rtnoua . 

T rapaffando  in  viaggio  hor  quefto,  hor  quello 
Fanno  effetto  quà  già  fecondo  il  loco . 

Chiama  Omero  il  Sole  Centimano,in  riguardo  de  grinnumerabili  o£Sci)>e  bene^ 
hciji  che  ne  fà>  i quali  al  recitarli  è imprefa  impraccicabile>tna  rno  fri  graJeri  ta'i 
parfo  tancVtilci  e comodo  al  villeggiarcichc  haurei  creduto  errore  il  (ralafciarlo» 
ed‘è  con  l’ombra  il  lignificare  l’hore>cbc  fé  bene  da  diuerli  Ibno  (lati  infegnati  vi- 
ri) modi  di  formare  horologi  folari,  e con  vari)  inllromentiie  feienze,!]  n>odope> 
ropratticoi  per  la  facilità  >hò  giudicato  a propolìto  ponerlo. 

Fermali  vn  horologio  folate,  di  qual  li  vogl ia  forte,  ò eoo  chiodo , h con  cera» 

® altro, fopra  vna  tauola  mouibilc,  e quefto  potraflì  chiamare  Icfcmplarv,  ò 

l^e,  *"  ^ niagiftralCfCome  quello, dal  quale  li  deuc  Imparare;  fopra  la  fteffa  tauola  Q fer- 
maancoralacarta,òtela,  ò altro,  oue  vuoi  fare  l’horologionuotio,  inmezola 
quale  lì  pone  io  ftile,ò  vogliamdire  Gnomone, con  qucft’auHencza,che  le  lo  ftile 
fari  alto  vn  palmo,  ia  materia,  oue  li  vorri  delineare  l’horologio,  lia  longa  dkci 
palmi,  e larga  cinque . Quefto  adattato,  e pollo  al  Sole  li  conlidera,che  dalle  p. 
fiore  fino  alle  a 3.  il  Sole  puoi  feruire  con  l'ombra , echc  perciò  nell'horologioef- 
(empiate  fono  14.  linee  deriuàti,ò  denotanti  le  dette  hore;  e tanto  ne  deuifare 
nel  nuouo  : Hora  tù  volteggia  tanto  la  tauoIa,ou  c fermato  rcfemplare,8t  il  duo- 
uo  liorologio,  che  l'ombra  dello  ftile  deircfemplare  tocchi,  c giùga  giufio  l'cftrc* 
miti  della  linea,che  denota  lliore  2 3.  & oll'criiato  aH’hora,oue  l’ombra  dello  (là* 
le  del  nuouo  fornifcaiiui  fi  vn  péto;  indi  rolta,ò  piega  la  tauolctta  dalfaltra  par» 
te , e fi  che  l'ombra  del  Gnomone , e ftile  deirclemplare  tocchi  l'altra  eftremitd 
della  fudetta  linea  dell’ hore  2 3.&aH’hora  fegna  nell’horologio  nuouo  vn'altro 
punto,oue  l’ombra  del  fuo  ftile  fornifee  ; poi  con  la  riga  da  vn  punto  aH’altro  tira 
' vna  linea  rctta,c  cosi  haurai  formato  lahneadell’horc  23. eco  quella  regola  po- 

> trai  formare  non  folo  tutte  l’altre  trcdeci  linee , ma  ancora  la  linea  meridiana,  e 
con  quefto  faci!e,c  ptefto  nK>do  per  tutto,oue  fia  Sole,  & in  piano,  ancorché  ine- 
guale, potrai  fabricare  horologi,  auuenendo  ne’luoghi, ineguali  di  fare  più  pun- 
ti per  alftan-arfi  meglio  della  rettitudine. 

Ma  fappi,  che  fe  bene  hai  fatto  vn  horologio  folare,naenrre  non  k> (ìtui  giufto» 
cioù  con  la  linea  meridiana  volta  verlb  mezo  giorno , che  Thorologio  non  (Ilari 
bene  ; Per  far  quefto  ti  puoi  feruire  della  calamita,  (ìa  in  buftola,  ò fia  in  horole-  . 
gio  folate , à quefto  folo  deftinata,  peroche  fecondo,  ch’ella  ti  moftrarà  la  linea 
meridiana,  e tù  aggiufterai  la  tua  nel  medefimo  modo;ma  cafonó  hauefti  como- 
dità di  caIamita,potraifarc  nel  luogo,ouc  vuoi  fituare  l'lK>rologio,vn  circolo  col 
compafib,  e nel  centro  ponete  vn  ftile,  ouero  vn  chiodo,  ouero  vno  ftecco , & of- 
fcruare,  quando  la  mattina  l'ombra  di  quefto  ftile  alzandoli  il  Sole,tanto  s abbre- 
nia,chc  gionga  giufto  al  legno,  ouero  alla  circonferenza  del  circolo , ini  farai  vn 
punto . Dopo  il  mezo  giorno  olTerua  firailmente,  o^c  dall'alcra  pane  di  quello 
' ■4.  • ' " - - - citee^ 
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circolo  gionga  la  rommkà  dellombra  di  quello  ftiléifecódo  che  s’all6g3itncd/i« 
terabba(rarfìdeISoIe>ediuifi  vn’alcropunro.  LeuaairhoraloiliIc>ritrouail  ' 
tnezo  tri  due  punti  fatti  nella  circonferenza  del  circolo  > ed  ini  fi  va  putitoi  dal 

3ualecon  vna  righetta  tira  vna  linea  retta»  che  vada  a ritrouar'il  punto  del  cctro 
i detto  circoloioue  era  Io  (lileianzi  che  pafii  detta  linea  più  oltreiquàto  a te  pa> 
re»e  quella  linea  farà  giulla  la  meridiana  di  quel  luogo»  elìto»  otte  haurai  fatta 
quella  operacione:  anzi  fe  voIeRi  faper  féprc  il  mezo  giomo»ouero  l’hora  di  no- 
na tu  có  vno  llile  pollo  fopra  vna  fenellra  ritrouata  nel  fudetto  modo  la  linea  me  modo  di 
ridionaIe»(^ni  volta>chc  l’ombra  di  detto  llile  terminarà  sù  quella  linea.fari  me-  ritronar 
zo  giorno^imilmente  olIerua»ouc  termini,  lombra  dello  llile  a hore  1 4.  ed  iui  fi 
vn  punto»  poi  ofl'erua  » oue  dall’altra  parte  alle  hore  1 9.  termini  la  fudetta  om- 
bra» ed  iui  fi  vn’altro  punto  > dall’vno  all’altro  fi  elTcre  vna  linea  retta  > cd  ogni 
Tolra»  che  l’ombra  terminari  sù  quella  Iinea>fari  hora  di  nona . 

Maggior  diligenza»e  Icicnza  richiede  il  far  horologio  nel  muro»  per  caufa  del- 
la dcclinatione  maggiore  > ò minore  di  quello»hor’a  Leu  ante  > hor’a’Ponence^ . 
fopra  di  che  ne  fono  llati  fcritti  volumi»  tuttauia  rinfrarcritcaopcracioneifc  bene 
vn  poco  longhetta»  parmi  alTai  facile»&  intelligibile  . Si  pianta  nel  muro  Io  llile» 

( quale  fe  folTe  più  groflb  nella  fommicti»  denoteria  meglio  il  hnedcll’ombra.j  II 
primo  di  Maggio  nafee  il, Sole  a hore  io.  all'aparìr  dunque  de’fuoi  primi  raggi 
fopra  il  nollro  orizonte»tù  volta  vn’horologio  da  polue»e  quando  Ha  feorfa  tutta 
l’hora»faranno  i i.horc»etù  farai  vn  punto»oue  termina  l’ombra  dello  llile»'et)el- 
lo  lloflò  tépo  corna  a riuolger  fhorologio»  poi  (òpra  il  punto  fatto  fcriueci  il  nu- 
mero. 1 1.  indi quando  fata  fornita  l’altr  hora»  e tùfegna  vn’altro  punto»otie  ter- 
mina l’ombra  dello  Ailc»e  col  numero  i a.  (onorerai» e così fcguirahfacédo punti 
ogn’hora»lìno  che  hai  Sole.  Li  ap.dello  AelTo  mefe  Icua  il  Sole»  a hore  p-c  tù  nel- 
lo|Aefsofudetto  modovoltarhorologiodapolue»qualfbrnito  fegna  vn  punto 
allcllremità  dcH’ombra  dello  Hile  con  il  numero  i o.  del  qual  punto  però  per  ad- 
delTo  no  te  ne  puoi  feruirc»percbe  neH’anteccdcntc  operationc  del  primo  di  Mag 
gio»non  hai  potuto  (Ignare  il  punto  dell’hora  io.  mafeguita»  c riuolra  l’horolo- 
gio  la  fecóda  voIta»e  queAofornito»ouc  termina  l’ombra  dello  Aile»fcgna  vn  pu- 
ro per  l’hora  1 1 .indi  torna  a voltare  l’horologio,e  mcntre»che  queA’hora  feorre» 
tù  có  vna  righa  tira  vna  linea  ictta»dal  primo  punto  Amo  per  lei  i .hore  il  prin.o 
del  mefe  a quello  punto  » che  put’  addedò  fatto»c  procura»  che  con  la  Aefìa  ret- 
titudine queAa  linea  trapadl»  e s’ailonghi  più  deTudetti  punti»quanto  pare»  a tc» 
pe  rche  que  Ae  lince  potrai  {aggiuAar  poi  ne  Sol  Aiti;»  e vedrai»  che  (cmprcia  ho- 
re  1 1 . l’ombra  del  Gnomone  tcrmineri  sù  queAa  linea  » e con  que Aa  regola  » e 
modo  facendo  le  altre  linec^di  tutte  rhore»formerai  vn’horologio  verticale»  giu* 

Ho»  e buono . Si  potria  ancor  feruired’vn  horologio  orizontaie»  ouero  dacala- 
mita>col  quale  potrai  fare  l’opcratione  da  ogni  tempo»perche  fecódo»chc  il  di  lui 
Aile  moAra  vn  hora»puoi  fegnar  vn  punto»  oue  termina  l’ombra  dello  Aile  pian- 
tato nel  muro»come  di  fopra»ecosì  da  ini  a 1 5.ouero  ao.gioroi  oflcruare  di  nuo- 
vo il  terminar  dall’ombra  dello  Alle  deU'orizontale  > e del  venicale»  qual  fard  vn 
poco  diAantc  dal  primo  punco>dc  iui  come  fopra  tirar  la  lineajtcnendola  retta  nc 
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àie  piinrl  anzi  trapanando  con  la  llcfla  rcticndinc  i punti  fatti  come  di  fopra  i-f 
<k:t:o.Potria'ì  fiinitmcntcoprarc  con  va’lwrologiomitcrulft  dt^qucfti.chc  nx^ 
Arano, cfuooanole  àorc;  ma  perche  tal  volta  vedo  queAi  effe  piu  tardi  ^/olaor 
(ari  nccenario  hiucrlo  ag!;<ullatD  lanccdcrKe  «tomo  ^ eoa  la  Anca  i^ridionalcr 

& ancora  olfcruarefc  il  gio'iio  dciropcratione  vada  giu  Ao  con  Ufiidcttaliwa 
mcridia  u.  la  quale  potrai  formare  in  vno  de  foprtuiarrati 
hotologio  tniteriile  aggiuAar  Cakro  punto  ^ per  far  laUtica  tfcll  bora  io.  ^ 
quale noH  hai.chc vn  piuico.RcAa  eh-;  fap?:.che  con  qu  eOi  maniera puotanco- 
ra  fare  liorolo  ;i  O.iionrali.cioè  in  plano.Sc  ancora  sij  informato,  che  m calo  « 
muoio,  ò a’troaccidente . piroi  diftèrire,  ouero  .ancidparc  due . o-  tre  " 

primodiMaggjo.fico.neil  dì  a 9,oucro  valerti  delmefcdiLug!io,quando  USolc 

circa  li  1 1 Jena  a hore  p.-  • . 

Dà  ancor.i  la  Luna  qualch.’  aiuto  di  fapcrc  ITiore  della  noter  per  uitelligeza  di 

cIk  fappia(i,chc  dal  Nouilunio  Ano  al  Plenilunio,  cffarLuna  tarda  ogni  fera  lu  luo 
tramontare  quattro  quinti  d‘hora,qnali  in  quindcci  giorni  rfid^aà 
d idcci  horcr  IX>pail  Plenilunio  comincia  i-tractenere  ilfuo  ndeere  U»ra  il  no- 
li: o Orizótc  lìmilmcntc  quattro  quinti  d’horc.comcdi  fopraJTora  voledo  lap^ 
re,  ichc  bora  traiuótala  Laoa,accioche  l’Agricoltore  fia  informato, quato  po^ 
fa  fperaredal  fauorc  del  lume  di  qnetto  pianetajò  per  lauorare.o  per 
ordinare  via«gi.bifogiu,chc  fapi  quanti  g'omi  fonotfhe  fiafeguito  il  Nooilumo 
onero  il  Plenilunio  rcfpcttiuaméce,e  dopo  con  la  (udetta  rcgoladi  quattro  qui^ 

tiocni  fera  (aprii  che  horatramontijònafca  la  Luna, come  per  clcmpio»  _ 

no>dici  «iorm  dopo  il  Nbuilunicnmoltiplica  il  lo^icr  li  qpattro  quitwhc  farano 
40.quinti  d’hora,pcrridurli  ad  hore  diuidirli  per  cmquc.e  vcdyi.che  Tarano  otto 
Kore  di  nottejc  con  l’i AelVu  regola,  fapendo  le  giornate  dopo  d Plenilunio,  fapraj. 
ancora  quanriquinti  d’hora  tarderà  inafccre.quaU  p«rai  ridurre.ad  lwe,come; 
di  fopra;  tei  ancor  fcicnzaxiuaic  colinezo  di  certo  inftrometo  infegnad-horep^ 
tic.-lari  dcJl’ombra  delia  Lunaria  la  diliicolii.c  longherza  caulaiw,chc  mi^pai* 
ch’il  noArotconomoli  poUacomcntarc  della  faciliti, ccomodica  fud^tta.RcAa 
otrò dadicluararc,si per  quefto effetto, si  per altrhcome  poffa faperff non  folcii 
Nouilunio,c  Picnilumo,raa  ancora  li  quarti  della  Lunaipcr  intc  ligcnzadi  queao 
eia  hauemo  detto  di  foprax:hc  la  Luna  per  arruiarc  alla  cogiuotionc  del  Sole  fl- 
il  fu^orfo naturale  in  poco  meno  di  $0.  giorni,  c quello  è quell  ifteffo  gaggio.' 
ch’il  Sole  fi  in  i(5s.eiorni,8£  vn  poco  meno  d’vn  quatnno  di  giorno.Ma  lappiai;,- 
che  la  Lana  fa  quello*  viaggio  con  maggiore  velocità  del  Sole, con  vn*altravu 
però, perche  dodcci  lunationi  compifce  in  3 5 4.gjomi,h  che  per  giongprcalli  3 6 S 
ciorni  del  Sole»  ci  mancano  vndcci  giorni, e quelli , fono  che  fcruono  per  tpatta»* 
cól’ Aureo  numera,  come  fi  diri,  perche  è prima  ncccffario-liiperc , che  coli 
queft* Aureo  numcro,c  faperlo  ritrouarc  ; pcr  intelligenza  di  che  la  via  per 

camiftala  Luna  muouefi  ancor  lci,8<  è diuerfa  dalla  via  del  Sole,detiaEccUwca 

e pcrclic  v’incoitt  ra  due  volte  necdlànamcnte  àtrauerfarc,ò  vogliamo 
fccarc.detni  Ecclitica;in  quefta  imcrlccaiionechiamafi  in  vn  luogo  caponi  Dea. 
gpnc  c ncll'aiiro  Izcoduidcl  Dragpnc,  «quando  iucontra  à fare  la 
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Anatunainqu(sftaintrcfcatione,allho-raèr£ccIiffcLunarc,inaqaatidocifiiI  ^ 
<oito*è  r£ccliflc  SolarciHora  qucfta  via  della  Luna>chelì  muoiic  > il  fooviaggk)  Sol^t 
<oaipifce  inip-anniiC  quelli  fcruonojoucro  quello  numero, in  dguardodi  quello  Eelltjfe 
■viaggiOjfe  ruc  per  irouare  l’Aureo  numero  da  ogni  tepo;  ancor  in  Villa,  fenaa  Li-  Lunttrt» 
brij  Al  milelìmodcli’anno,checorre,aggiuntovn’annoftdiuidepcr  j^?.€qucIlo  tomtfuc- 
<he  auanz  a è J'Aureo-oumerojCOtxK  per  eflem  pio  lìamo  nel  gii  ue  aggiu-  ftd* . 

£ernoi5'45.il  in  1645. c’entra  pé.  voice  eonl’auanzo  (Tvodeci.  e quello  é 
l’Aureo  Rumccoicosì  nomato*  -perdieinAttene  fcriueualì  concaraueri d'oro; 
queft’Aureo  numero  moltiplicala  col fudecco  numero,  auanzaco  dal corfo  delSo> 

Jc,e  l’vno , e Talcrofono vndcci.c  dieeli  1 1- via  -i  i . fui  i.  per  lacorrcttionedel- 
ranno  fé  neleaano  dici  giorni,  refta  1 1 ( . da  quella^omma  fc  ne  leuano  Tempre 
quanti  ]o.cicapano,cioé  tre  volce*ereftano  a i .e  quella  èfEpatta  di  quell'anno 
1644. pcroche quella namero  a i.accrcTciucocol numero  dc’melì .principiando 
d'Marzo,  non  ai  primo  giora9,aia  dal  ingreflo  del  Sole  in  Ariete, al  numero,  che 
ne  vienctlì  vede  quanto  manca  per  compire  il  numero  di  }o.  e diedi,  che  i tanti 
giorni  del  meléfa  la  Luna,vcrbi  gratianl  mefe  à Aprile  di  qncll’anno  s’aggiugne 
al  num.  a i.  vno,  die  Tono  ai.  per  giugner  i jo.ee  ne  mancanno  otto , e tu  dirai 
con  veriti.c1ie  auaad  poco  gli  otto  ifApnie  farà  il  Nouilunio,  perche  nò  giugne 
mai  a jo.giomi,ma  palfa  i ap.  caTo  che  il  numero  dcir£petta*e  quello  delle  Ca- 
lendedoédc’melì,  paflalTe  il  numero  30.  comeTc  lì  voldfe  Taperii  Nouilunio  di 
Deccmbre, perche  aggiungendo  al  a i.il  lo.fanno  j t.ctùalPhoralcuail  jocrc-, 
ilarà  vno  col  quale  a^iugni  a p.die daranno  3o.è  tù  dirahchc circa  li  ap.  di  De- 
ccmbre fari  la  Luna  nuoua . Saputoli  Nouiluuio,con  raggiunta  di  Tette  giorni» 
c mezo,poco  meno  lì  forma  la  prima  quarta, con  altr etanta  gionta , lì  fanno  i j . 

^giorni,  e lì  si  la  quintadecima, c così  H rcllo.  E quello  balli  non  tanto  per  il  con- 
corlb  de  benedìci;>Sc  oppcrationi  di  quelli  due  pianeriiquanto  per  intcliTgì  nza  di 
verie coTi^irca  qucAc  Stellein  Tcruitio  di  quanto  A diriic  palliamo  al  parcicolat 
«le  meli . 

Dicefi  il  mcTe  fecondo  Cicerone,  dalla  mihira,  pcroche  mifurato  l’Anno  in  do 
deci  McA;  in  quelli  fono  com  partiti  i giorni  di  detto  Anno  in  qucAa  maniera. 

^bjolkit  nrfum  iuodenis  menftbus  annus  * 
iìMtuorhehdomMdasmenfts  com^efluurvnust 
Htbdojaadaefifepumrurfusdifim&adiebust  '.ìM-j 

Qu£if.vies conflit  vigilai quxtuorhoris»  . -c  ic  ^ 

Hee  txmnintegris  mmentur ptrtibus  amust  1 ! - .. 

TercentHiH  cunfexagintjquinqid  ebus.  .1  - . * - ■ 

Tetficiturfifex  timen  addai  tttfMpcr  horas  o'N 

r.  iMteger  inde  dici  quarto  fitqtkoiibet  anno  t j/i' 

Rine  biffe  xtilistumdeniq,nafcanrant.ut.  . 

Altri  rhanno  piò  largamente,  & in  altro  modo  con  meli  Tolo compartito . .y  '' 

Jimiustudprilu,  September,  & adde  Nouembrem  » ' ^ . 

Hidenosterh^ntdiniimeranrq,dies.  .,t.  ^ 

Mi  ' ~ Rine  mnesTcliquostnenfes  ex  ordine  Uni» 
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Si  hi{}extiUs  non  tome»  mkus  erit . 

II  che  vo)gartnente,c  muialmcacc  n rachiude  in  qoefti  verfì  « 

Trenta  il  haUouemìfre,  Divcntotto  penvnot 

^pril,GmgnOt  e Settembre.  Tntti^  altritihantrenfvno , 

■ Fu  ancora'prima  da  Romolo  diuiforanno  in  dieci  m;lì>  poi  da  Nudia  dio  £ic« 
ce(Torc>con  molta  prudenza  glie  ne  fumo  aggiunti  due»  come  fù  detto . 

I{pmotMs  Ifiades  c$tm  iam  nona  regna  teneret  . ^ , 

MenfiÙHs  in  Latto  qninque  bis  annuseratf 
Tdouerat  bone  rernm  ratio:  tepufq;féfcllit  ^ 

F^puht  errorem  tempori!  arte  N urna . -, 

In  riguardo  ancora  de’fudetti  5 . giomi,erefce  il  fudetto  riituoro  Numa  nù 

ftacua  di  Giano,  nelle  cui  mani  fì  feorgeuano  $6s.  Haee,  figurante  il  fudetto  oo.' 
mero  de  giorni,  & il  primo  mefe  dal  uidctcp  nome  di  Giano,  Gcnaio  chiamò, 
c quello  ^fe,  perche  d ipingendofì  con  due  faccie , voleflie  alludere,  che  vedefle 
lVno,e  l’altr’anno , ma  il  dipingerlo  cosi  cffectiuamente  fù  attribuito  «perche  ha* 
uendo  imparato  Giano  da  Saturno  il  modo  di  colciuare  la  tcrra,piantarc,5<  infe> 
rire  d’alberiigli  donò  la  metà  del  fuo  Regno, quale  goueroandofi  con  molta  pru- 
denza,mediante  il  difeorfo,  e gouerno  di  due  lapienci  Regi , c con  molta  quiete  • 

6 abbondanza , per  mezo  dell'Agricoltura  infegnata,ondc  fù  detta  l’età  dell'oro  : 
n’auenne  , che  cominciò  in  lode,  & enaltatione  dc’fu  detti  Regi  vniti  ad  impri- 
mere monete  con  due  faccie.  Ecco  dunque,  come  l'Acricokura  guadagnò  mezo 
Regno  à Saturno  sbandito,  come  da  lei  principiò  l’vlo  di  battere  monete,  c pofe 
il  primo  nome  al  Mefe  ; a quelle  attioni  concorfero  tre  Regi  ; Numa,  Giano , c 
Saturno,  di  quello  mefe,  piamente  confi derando , li  folenniza  la  fella  nella  quaw 
tre  Magi,ò  Regi  adorarono  Chrillo  nató.Efe  bene  ogn’vno  é ccrto,cbe  Saturno 
non  fù  mai  Dio , ad  ogni  modo  lì  conofee , che  rinfegnamento  dcU*AgricoItura 
causò,  che  folle  hauuto  per  Dio,  e con  quella  ragione  quel  pianeta  fanorcuolc 
all'Agricoltura  fù  chianuto  Saturno,di  nanira  frcddo,per  la  lontananza  del  Sole 
i cui  raggi  de  bil mente  riccuc,  c fccco  per  la  dillanza  licjJa  terra,  c daVuoi  vapori, 
da  che  ne  viene, ch’è  chiamato  nemico, e dillruttorc  del  genere  huntanoihà  però 
qualche  naturale  calidità,  come  ogn'altro  pianeta,  con  la  quale  infiuilca  fiuore- 
uolmentc  alle  piante,  lìcome  non  è remoto  d farli  fentire  per  accidente  humido, 
c bene  inf.uire  con  altre  buone  qualità  all’Agricoltura  vtiluc  raadimc  cò  l’afpct* 
to  della  Luna,  la  quale  cflend'in  Cancro,  ò Cnpricorno,ò  Libra,fe  farà  in  Sellile  » 
o Trino,con  Saturno, fard  tempo  atto  d feminarCiC  piantare  qualch’albore.  Si  at- 
tendere airAgricoitura:&  il  tutto  con  diligenza,  e frequenz'a  lì  potrà  efequire,  lì 
come  il  piantare  vigne , quando  lari  la  Luna  in  Toro , e nclli  aipctti  di  Saturno , 
ma  vorria  eflfere  ben  difpollo,non  peregrino, ne  retrogrado , ma  di  afpctto  bene, 
fico  di  GiouCiC  Venete , e fopra  il  tutto  libero  totalmente  dc'raggi  di  Marte , col 
quale  folo  hd  dominio  fopra  la  Lente, Cicerchia,e  Cipolle, ma  con  Giouc  fauori- 
Ice  il  Rifo,  c le  Fané,  con  Venere , c Giouc  l’ Viiai  con  Mcccurioi  Meloni  ; con  U 

Luna 
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Luna  i Cucuincri.ZucchCj  c Citroli:  domina  ancora  tra  l’hcrbc  le  vcicnofc  > c tri 
gli  arbori  il  Ciprcfl'o . Non  diffidi  il  poco  prattico  d’aftrologia  il  fapcrc  trcuare 
quedi  afpetti.pcrcheil  publicanoogn’annovircuofficcuriofi  Lunariichc  qucile 
fituationi  di  Ciclo,  di  giorno  in  giorno  ti  dicono,fccondo,  che  fucccdono,fopra  li 
quali  affidaroihò  ardito  di  confìgliani  à qualche  odcruationc  di  Sedie, vedendo, 
che  da  gli  Antichi  molto  s olicruaua . 

QncUo  Mcfe,  che  è forco  la  pro:c:tionc  di  Giunone, fù  ancora  chiamato  lun,i- 
rie, 5c  altri  vogliono»  che  dicali perche  fiala  porta dcirAnno.  Noi 
Gennaro  dalla  generatione  lo  pccrcffiino  etimoleggiare , perche  di  quello  mefe 
le  piante  concepifeono  quei  germogli  abbondanti  di  frutti, quali  aprimi  tempi  lì 
preparano  di  cfporrc.E  il  più  rigido  di  tntti,  e fc  bene  fi  diranno  molte  opcratio* 
ni  da  farli  in  campagna, s'incendc  però  quando  fia  promelTo  dalla  fiagionc,  per' 
che  fi  sà  bene,chc  quando  e coperta  di  neucicome  per  lo  più  auuiene,  oucro  ba- 
gnata, non  fi  può  operare  cofa  alcuna  in  elTa,airhora  fi  potrà  efequire  qnanto  di- 
ce il  Padouano . 

Fecundus  lanus  calices  efcmqi  teptritem 
Tofcit,atarcendieftcorpore/e^HÌties . 

Tutrauia  riiauemo  veduto  alcuna  volta  pafi'arc,come  vna  vaga  Prìmancra,che 
n hd  certificato  ,/e  bene  di  quello  mele  nafeono , ò tramontano  Stelle , quali  fe- 
condo gli  Antichi  fono  pluuiofe , ventole , e che  minacciano  neue , e ghiacci , in 
ogni  modo  qucllcificomeogn  altra  Stella , pofibno  tal  volta  dl'erc  ficuatc  io  ma- 
nicra,che  i raggi  di  qualche  benefico  reprima  i fuoi  mali  influllì,  e però  il  difeo- 
rcr  di  quclle>c  neirAgricolrura  roireruarlc,è  difficile,e  fallace  imprefa . 

Entra  il  Sole  li  1 9-  onero,  20.  di  quello  mele,  nel  qual  punto  lìnifee  la  bruma, 
nel  legno  delPAcquario . 

In  medio  Inni  madidi  fiat  fidus  Acquari , 

Delia  triplicità  aèrea  calda,&  humida.con  che  è nocino , e dellrutriuo  ancora 
d’alcuni  fcme,e  mafiìme  con  rhumidiri,e  pero  dicefi  Gennaio fd  tl peccato , e Mag- 
gio riè  incolpato  , fe  di  quello  mele  è la  poluerc , s'afpetti  longa  inuemata , c però 
è prouerbio;  Seia  mofea  fi  vede  il  Gennaio,  Contadino  ferua  tl  pagliaio , non  per  que- 
llo indica  mal  raccolto , perche  dice  ; Tolnc  di  Gennaio  carica  il  folaio  ; è Gennaio 
fecco,nilano  rieco , il  tutto  però  bifogneria,chc  feguiile  con  freddo, perche  quando 
Gennaio  mette  berba,  fe  hai  grano , e ih  lo  ferba , c quell  i fono  i più  certi  prefa  gi  di 
quanti  fi  raccontino  di  quello  mefe.  Quando  la  Luna  ò in  Acquario,  /perche  ugni 
incfe  palla  per  tuttii  legni  del  Zodiacqlvienebencragricolcuradc  hortiM'infitio- 
ne,ed  il  piantare,(ìcome  il  mediorfi. 

Lcuar  del  Sole  Mezo  dl|5 

^ Adi  i5.hor.  14.m1n.54.  ^hor  i p.min.2  7. 

Ne/ campo.  Si  conduce  il  Iettarne  ne’pratKe  di  Cauallo,ancorche  non 
fmaltito,  8c  ogni  polue  di  fenilc,ò  femi  dlierbe , ò via , ò feopature  di  cale , & ad 
ogn’alboro,  ma  ben  digcllo,c  che  non  cocchi  le  radiche,e  s ‘incorpora  nel  lauora- 
rc  quella  terra,  nella  quale  fi  vuole  femin.ire  qualche  legume . Si  femina  Veccia 
Ciccrcliia , c Lupino , ancora  Marzola,  quando  corra  llagiope  temperata . Si 
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///  ^ JlSoU^e U Lund, 

i • 

fanno  propagini  sì  di  viti  come  d’alberi,  quando  il  CicIIo»  e la  Terra  lo  conceda . 
Si  potano  ogni  forte  d*albcri>c  vice  giouanitdallc  quali  fi  dcfideranomolti,e  groiiì 
capi.  Si  Icuauo  ì fcccumi  da  frutti , & altri  aiben,  a’  quali  ancora  fi  lauora  al  pie* 
dea:  fi  liberano  di  mofeo,  e fi  pollono  ancora  traportire,  e trapiantare  $ fe  lafta* 
pone  fia  dolce, e che  non  gcli.Si  tagliano  bofclii  per  far  fafeine,  ogni  voltaiche  le 
frondi  fccchc  cadino.clic  fe  non  fucccdcrtc,bifogncrà  arpcttarciftUfeguenti  mefi» 
e fi  ntondano  cafiagne  per  farne  farina,  la  quale  di  quello  mefe  viene  bene  iucaf- 
fare,  &:  ammaffarc . fi  fpande  i l trifoglio  ite  campi . Si  piantano  > e feminano  ca^ 
ilagncic  fratte, e li  mondano  le  canne . 

Nel  Cortile.  Si  pongono  Galline  per  haucre  Polli  prtmatini.  Si  fà  og/io 
^ d'oIiua,cdiiiccc,cdi  lcmedihno,edicapc,s’ingra(l'a, &ammiz2aiiPorco, fi- 

come  CapjK>ni,Capponc,c  Galli  d’india. 

Nell'Horto . Si  pongono  à nafccre  tutti  gliofii  de  frutti  in  vali , comes’i 
detto,  ficome  i cappari  ancora . Si  pianca,e  trapianta  ogni  hortaglia,fé  i aria,  it 
il  terreno  lo  comportano.  Si  piantano  ottimamente  rofe  .Si  propagioano,c  s'iiv 
fcrifccnoificomc  il  mandorIo,azarolo,c  ncfpolo . 
m'aeaf/ie  Campo . Si  potano  Viti  sii  gli  albori  palTjta  la  Fella  di  Sant'Antonio* 

vn’hora  dopo  il Crepufcolo della  mattina,  e lì  tralafcia  vn  bora auanti il  Ve- 
fpcrcino,  inliemc  con  qual  fi  voglia  albcro,&  m particolare  Saliche  Fioppe.Si  ta- 
gliano pali  per  vigne,pcrtiche,c  perticoni  per  fare  cerchi, ò altra  cofa.ogni  legna 
UK  da  fabricare,  da  far  botte,  ò altro,  vinchi,c  gineltrc  per  viti . Si  conduce  lerta- 
nac  neVampi  bcnfmaltito,  oue  di  corto  fi  vogliano  pouer  luarzadeUi.SifetnU 
nanooitimanientc  le  Faue,ed  ogni  legume  pnmofiuo . 

NdCortile.  Si  tramuta  il  Vino. 

Nell'Horto.  SitondiicciI  iartame  ben  linalrito,  e quello  s'incorpota  nella 
terra  per  fcminarc,  ò piantare  agii.c  cipolle,  pilcili.  ò rcHieglia,  Faui  priinauua* 
e grolla, finocchi,  fpinrv.zolatudie , la.uchoiu>rucolj,Catioh,radKC  > & ugiiihor- 
raglia. quale  ancora  laiiinata  TAutunna  li  traptauca  ne 'luoghi  Iqliui, e quando  il 
terreno  fia  fano. 

Nel  Campo.  S'ara  la  terra  alcimta  * prqiarandola  per  Faua , Miglio,  Me- 
Jìtàiffe  lega,  Fagioli,  Canepa,Linn,c  fiiniliie  Q vanga  per  il  iudeto  Icruittu , qual  terra  lì 
Ttnitmì-  in  i tira, oue  lìdeutta  poi  e la  Canepa,  e Legumi,  per  accorgerli  dì  frodcjfi  cauano 
li  cocchi  dc’bulchi  per  fcminarci  ; fi  poca  ogn’aibero  per  fare  falcine  ; li  fanno 
legne  d'abbruggiarcilc  quali  fe  bene  fi  poifono  fare  da  tutti  t ccmpi.vicne  meglio 
per  l'abbondanza  leU'opre  i niefi  del  Verno;  fi  cauano  fbfl'e  per  fcolare  i campi* 
ae  il  lororipes'ellirpaiHidavirgulctidofK)  fi  gettano  in  mezo  al  càpo;fi  cauano  folfi 
di  nuouo , per  piancaruialbcri,  e viti  dentro,  lì  fanno  bucebi  da  piantoni,  e frutti 
ne  .quali  fi  pone  Iettarne . 

NelConile.  S'ingralTanoCapponiiCapponCreGallid’lndta;!?  rioclgo* 
il  Iettarne,  Icuandodal  fierquilintuiobucoil  fattoda  San  Martino  fino  à quello 
tempo,  accioebe  il  da  farli  vada  nel  fondo  della  buca  , riuolgcfi  ancora  il  lecco» 
mallìme,  quando  è neue  : fi  gouerna  la  colombaia  eoo  nicicga , ò v inaccio! i;s'e- 
fpongoao  il  boreazzi , òccilc  al  freddo  * Ali’api , mancando  il  cibo , fe  glie  ne 
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di  nel  modo  dettOiC  non  elTeado  molcoifreddo  • comodamente  fi  penano  da  vn* 
luogo  allalcro» 

Nel  Morto,  Si  fcuotono  le  pergole  da  neue»  c fe  gli  pongono  forconi  per  To- 
flentacoli . 

Puofì  confìderareiche  famiglia  habbia  il  tuo  Contadino»  e quel  Seruitore»cfae 
non  ti  paia  a propofìto»  farlo  mutare  il  prollìmo  Marzo  lo  Aefl'o  auucrtire  nella 
Stalla>quali  be  Aie  fìano  atte  a lauorarc  la  tua  poiTcdìone»  auuerti  ancora»  che  fe 
nel  fenile»ò  reggia  foffe  di  molto  Ararne  ad  oprarc»che  con  bcAie  aduentitie  lo  riv* 
duca  in  lettamc»  con  Tuo  vtile»qucllo  che  con  le  Tue  non  può  fmaltire c perche  in 
qncAo  mefe  fono  frequenti  le  pioggic»  ncui»dallc  quali  ne  rienc  rotio»caulà»  cTo> 
gni  male»  perciò  di  qucAo  mefe  lì  rubbano  più  pollaiichc  d’altro  tempo»onde  n’è 
venuto  il  prooerbio»'  fi  mefe  di  Gemuio  non  hfeia  GaUine  nel  pollaio , ouero  meglio 
in  riguardo  del  otio;/^M^nii  magis  optatjìoc  menfe,  Inpnm,  qnam  aratrum  in  agro  con 
fpicere,c  perciò  farà  bene  farli  accomodare»aghi  Aare  aguzzare»&  addature  ogn* 
inAromento  ruAico»accioche  feoperri  la  terratpolTa  haucrii  pronti  al  lauoro. 

Di  queAo  mefe  fi  più  prcgiudicio  il  Contadino  al  padrone»che  d’altro»poicbe 
nel  potare  raglia  tronconi  d’alberi  per  far  fuoco»pagd  le  Donne»che  fanno  le  fa* 
fcinecon  li  rami  comuni  tagliati>neircAirparc  non  hi  rifguardo  Izfciare  arbnAi» 
viti»e  Autthper  far  meglio  rcAirpato»diccndo  edere  fua  rcgaglia»che  non  c vero» 
ma  bifogneria>che  gli  arbuAi»  cd  i ramiiche  fono  pe’l  gambo  de  gli  alberi»  roderò 
fafcine»edifpimfonolalororegaglia. 

Si  cacciano  di  queAo  mefe  Lepri»  Caprij»  Porci  cignali»  e fpinoA»  Tallì»  Volpi» 
MartoriiFaine»  Lupi»Lodre>  ò Lontre-. 

Si  pigliano  Starne  con  la  ca  ntarella»  Fagiani»  Cotumid»  Beccaccie  con  rete*  e 
lacci»Tordi»  Mcrli.&  altri  Vccelii  col  palmone»eFranguclli  à frugnoli, Lodolc  co 
la  lanciatoia,  Anitre,  Oche»Cigni,Foleghe,Grue»&ogni  Vcccllo  da  acqua . 

L’ordine  tenuto  ne  gli  antcccdéti  Libri  di  dire  dopo  la  coltiuatione  delle  cofe  » 
come  fe  ne  ferua  in  Cucina, richiede  che  dopo  le  menfuali  operatione  6 Icriuaoo 
ancora  le  viuande  più  frequenti  in  ciafeedun  mefe  » fecondo  » che  fi  polTono  com> 
partire,hor  inccne  priuatc»hor'in  pranH  fontuofì»hor  in  dcfinariciuiJli»&  ordinjL 
ri,qoal  pratticato  » qual  da  poterli  eferfi  efequirejaccioche  qucAa  parte  non  re- 
fti  lenza  la  fua  cruditione.Gabriellc  Mauritio  di  ciafeedun  mefe  coli  Iccrzaua  • 


In  canisfn  pinguis  ,4per,  Caput,atq;  luuencù 
Grata  tibi  bac  primus  fercnla  THenfis  btU/et, 

Statua  rapprefentance  quello  mefe  di  zucchero  » & amito  » con  manto  bianco  » Prim 
a’piedi  il  fegoo  d’Acquario, i n vna  mano  vn  dardo»con  cui  ferifee»  vo  Cignale)  feruiii» 
fermo  da  vn  Cane  Corfo, nell’altra  vna  corona  di  fiore  eterno . di  crede* 

Capponi  in  gelatina  d’ambrascircondati  di  monticelU  delia  Aefia»  c della  medelì< 
ma,  gettata  in  cappe  di  S.  Giacono. 

Morradclia  fiologncfi;  in  fette»  tramczzatacon  fette  di  limoni  Uuorate*  fcruita 
fopra  froodi  di  Mortadella . 
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$So  II  Solere  ULùtidl.  ( 

Bifcotti  alla  Sauoiardaireruici  fopra  faluicctaicon  nori  fiorì  per  regalo.^' 

Lepre  in  pafticcio,  fatto  in  forma  dell’illcfla.  fcruito  freddo . 

Mangiar  bianco  gettato  in  piati>ò  in  formetce>feruito  con  zucchero . 

Sorfo  di  zampetti  di  Porcoifattoicome  s'é  mollrato . 

Vua  frefca  feruita  in  cazze  fopra  fronde  di  melangoli . 

Fanone  falpamentateipolaerizzaco  con  polue  di  moftaccioli>femico  io  piedi  col 
fuo  colIo>coda>  come  fe  n’orna  vino . 

Telia  di  Porco  cotta  in  vino  poi  inuolta  incanepacciot  come  s*é  moftrato>  ferui> 
ta  in  fecce  fopra  verdura . 

Cantucci  infuppati  in  Maluaggia>fcruiti  fopra  cazze»  e regallari  di  zucchero . 

Miaefiraditrìppe  di  Vaccina  ripie  ne  > feruicecon  pane  fotto  » tramezaco  eoa 
cacio  tenero»regalata  con  pepe  rotto»  mencucciaic  formaggio  grauco . 

Tordi  tramezaci  con  Salciccia  fina  » cotti  nello  fpiedo»  feruirì  con  palle  reali»  e 
melangoli . 

Bragiole  di  Porco  faluacico»  con  fiore  di  finocchio.cotce  alla  gradella»  fecuice  con 
falla  reale»circondaco  con  fecce  di  pane  vntOiò  vogliamo  dire  goiofo . 

Tomafelioni  tramezatfdi  fette  di  Ceruellaco»alcrimence  Sanguinazzo  » frìtte»'re« 
galatedilauoridipalle  fritte. 

Fegatelli  di  Capponi  inuolci  in  rette  di  Porco»  tramczarìcon  polpette  di<pecrì  di 
Capponi»c  feruirì  con  falla  ballarda . 

Cocornici  lelTe  coperte  di  cauoli  fiorite  ventrefea  . 

Spalla»  di  Porco  cinghiale  cotta  lluSita  in  brodo  lardiero»  con  fmtrì  diuerlì»feC'* 
uita  col  fuo  fegno . 

Polpettone  di  Vaccina  battuta  » fatto  in  bella  formaifioricodi  fettoline  di  Zucca 
conditale  pillacchi. 

Cappone  ripienotcoto  lefib»  feruito  con  pane  fotto  » coperto»  di  cardi  ccruellatò 
fino»  cacio  gratcatotc  pepe  rotto . Salla  verde . 

Pafticrìo  brodofo  di  coccia  d’animalc»con  dentro  la  fua  falla . 

Callo  d’india  cotto  arrollo>pieno  d’ Vccellctti»ornato  di  falcio  di  limoncelli»  fet* 
te  di  cina  dorate»  e fritte . 

Anitre  faluatiche  g olTeirìpicne  di  frutti  lì  roppati»fottellate»  regalata  con  palle 
reali . Mollarda  fina . 

Gallina  capponata  ben  frolla»  alLigianata  circondata  d’ofielloni  pieni  di  coto- 
gnata . 

Longia  di  porco  cotta  allo  fpiedo,  lèruita  con  melangoli  tagliati  in  lette»  Capati 
di  Genoua»  e falla  di  Cipolle . 

Lombo  di  Manzo»  di  molto  tempo  morto  cotto  arrollo»vcllito  di  rete  di  Porco, 
regallato  di  petrofelli  friti  » feruito  con  mollarda  regia  in  calTette  di  palla  » 

Crollata  di  Pera» 


Maro; 
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Marcai  cald’acoftijfcruiti  con  pepe,  c zucchero  . 

Cardi  l ..ri  Mela  paradi/c . 

Meri  C • Finocì^hi  cardi . 

Pera  caraueJle  calde . Cotogne  firopatc . 

Peracipolle  fredde  . Cacio  di  Parma  in  pezzetti. 

Mela  rofe . Oliua  ftnz’ofTo  . 


Di  confetdoni  ogn'vno  ratisfaccià  il  Tuo  gufioi  ò la  Tua  borfa  > perche  le  noraarò 
Tolojoue  fi  fono  feruite,  c dalla  quantici, ò qualiri  di  quelle, ciafeheduno  poeti 
accomodarli,  ficome  d’altre  viuande,  ò pranfi,  òcene,che  fodero  in  altro  me- 
fe,  le  potrà  feruir  in  quello,  ò quelle  in  altri,  purché  fi  pollano  hauere,  ò che 
la  fiagione  le  richieda . 


Cene  futfa  di  7da>r(o . 

Carne  magra  piccata,  già  cotta  a lelfo,  feruica  in  infalata  con  grane  d’vua,di  gra-^ 
nate,  vua  palla,  epepc  rotto , 

Lingua  di  Manzo  falpamentata,  feruita  di  fette  regalata  di  fette  di  limoncello . 
Mortadella  di  carne  magra  di  Bue,  e gralTo  di  Porco,  feruica  fpaccata . 

Lombo  di  Bue  fecco  ai  fumo,  fcruito  piccato,  ò gratuto,  con  fcttoline  dello  fief- 
fo  attorno,  regalato  di  mclangolc  Ipaccace . 


Minefira  di  midolla  d’oflb  maeflro  . 

Ceruella  di  Manzo  perlelTace,  poi  fritte,  con  falfa  baftarda  feruite  * 

Fegato  di  Manzo  in  intingolo,  ligato  con  oua,  e fcruito  con  cacio  grattato  .* 

Zina  di  Vaccina  cotta  leflò,poi  in  fette  dorata,c  fritca,circondata  di  lauori  di pa- 
lla, feruita  con  falfa  di  limoncello . 

Bragiole  di  Manzo  ben  battute,  e meglio  cotte,  feruite  con  falla  di  mandorle,  re- 
galate con  lauori  di  palla . 

Carne  di  Vaccina,  fiata  in  addobbo,poi  infarinata,  e fritta  con  Cipolle  già  cotte» 
feruita  con  agrcfto,  e pepe . 


Cofeia  di  Manzo  cotta  lelfo  piccata,  mifiicatacon  graffo  dello  AelTo,  feruita  con 
pepe  rotto , 

Trippa  di  Bue  ripiena,  cotta  in  tegame  con  aromati,  & herbe  odorifere . 
Polpette  di  carne  magra,  e midolla  ripiene , ligate  nel  femirle  con  oua , 

Pafiiccio  di  lingua  di  Bue  netta,  e pcrlell'ata,  circondata  di  lardo  in  fette . 

Petto  di  Manzo  didolfato,  ripieno,  inuolto  in  rete  di  Porco,  cocco  io  forno . 

Coda  di  Manzo  ben  frolla,  lardata  grollo , cotta  arrofto , i 

Crollata  di  Mele  apie. 


Febraio  è nomato  da  Februa  madreaJi  Marte , ouefo  dal  rerbo  T eruca , perche 
la  terra  comincia  a rifcaldarli  ié  così  ancora  deno  dalla  parola  Februe , che  vuol 
dire  purgacione,  perche  a’  Romani  dal  fudetto  Numa  fù  ordinato  > che  di  quello 
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Il  Solci  c la  Luua* 


mcfcfaccflcro  loro  purgationi  onde  lOuidio.  ‘ • ■ * 

Februa  Piatii  dixere piantina  patres . 

Hora  pocrialì  dirciche  molto  meglio  fcnia  l’vlb  del  dare  la  Candella  i ooi  per 
purgarli  da  errori»  in  luogo  d’andar  le  Donne  la  notte  per  la  Otti  eoa  candele^  e 
fiaccole  acccfcjcome  faceuano  le  Romaae>imitando  Ccrere»qtiiodo  ccrcaua  Pro* 
ferpina  rapita  di.  Pluto.nci  & ancora  perche  licomc  gli  Antichi  in  quelle  loro por- 
gationi  offeriuano  lana»  falc.  c farro,cosi  il  tutto  li  rapprefenti  nella  lana  bomba* 
cina  delle  candele»  nel  Tale  dell’acqua  lanto»  con  la  quale  li  benedicono»  & io  luogo 
del  farro»  cb’^doreum  li  chiama»  con  ranimo  contrito  &’adora  il  ?cro  Dio,  a prò* 
polico  di  che  fù  cantato . 

Februa  dicebant  queemq',  piomina  prifei  » 

Turgabant  illis corpora  iit^ra  prius.  _ ■‘.jit  -y.  i. 

^(l  ea,  qua  nunc  Junt  : fini  vt  putgamina  vera, 

Dat  eDa  ceram  illis  purificata  fidettp 

lari  Tontificumpijcuntur  februa  mane,  r* 

Iltaqi  pojeenti  candida  cera  datnr . 

Q«eflo  mefe  è lottopollo  aliai  à Tramontana  » quale  accrefee  airaidifoftaozà 
la  terra  ; è ancora  vario»pcrchc  hora  è gran  freduo»  hora  è aria  tempcrata>con  le 
quali  molte  varietà  è prefagiu  di  buona  raccolta»  onde  li  dice  ; Viaggia  di  Febraìù 
empie  il  Granaio  : e fe  Febraiofebreggia,  Triargo  campeggia  ; perche  quando  di  quefio 
mefe  pioue.airaljdcnota  abbondanza»ema  Hìmcd’Vua»e  di  Fieni»e  forfè  per  que* 
ila  caufa  gli  antichi  lo  conllituirono  lotto  la.tutela  di  Netunno . 

Circa  il  dì  19.  entra  il  Sole  in  Pefee . 

Vroducunt  duplices  in  Februa  tempora  Vi/ces  ■ 

Segno  di  triplicitii  acquea»  cioè  frcddo»&  huinido»  non  ò però  lontano  nel  fine 
di  quello  legno  con  qualche  aria  buona  à darci  à diuidcrc»  che  è precorritore  del- 
la Primauera  » non  ti  fidar  però  di  qualche  b:ion’ar:adi  quello  mefe , perche  alli 
2 S.nafce  il  capo  di  Medufa»  della  natura  di  Marte»  quale  fuol  {>ortar  ncuc  ; quan- 
do la  Luna  è in  Pefee  viene  bene  il  fennnarc  : > 

Leuar  del  Sole  ^ i*hor.  M.min.20.  \ hor.19.min.  10. 

/ Adi  I s.hor.i  j.min.45.  y hor.i8.min. 5 j. 

' Nel  Campo.  S’ara  ogni  terra»  purché  non  lia  bagnata.  Si  pongono  canne- 
ti» c liepi.  Si  lemina  il  marzo.'o,  la  inarzola»  il  lino»  la  vcccia»c  la  lente.  Si  potano 
viti»  alberi  giouaiii  da  quali  li  ricerchino  i rami  longhi»ò  c’habbino  itilli  rami 
Si  tagliano  bolchi  per  fafcinejC  con  la  fopradecta  olTcruatione.Si  rimondano  i fi- 
lici . Si  fanno  propagini  tanto  di  mori»  e d’ogn’altr’albero.  come  di  vite  . 

Nel  Cortile . Si  pongono  le  oua  fotte  le  Galline,  per  haucre  polli  primatici;. 

Nel  Horto . Si  feminano  bietoni»  acetola»  cipolle.cauoli»  rofeano»  anifo.ru* 
cola»  pimpinella»  mora»  prafemola»  finocchi»  cappari»  & ogn’infalaca  . .Si  pianta 
ogn’herba  da  radica  la  quale  con  tal’occafione  (i  diparte  per  moltiplicare  » come* 
lauri»  faluia»  recolitia»  rofe»&  afparagi  al  rardo»e  zucche  primatiue.liconic  mdr- 
tella.ifopo  timo»  dragone  niaggiorana»c  finiilbcl^  di  ramo  s’appigliano  fcla  Ila* 
gionc  p.^(Ta  temperata . 

nel 


Libra  Settimo,  y 6} 

NelCampo.  Sidà ii  Iettarne conRodamente adogni campoynel quale  H vo- 
gliati porre  legumi.  Si  femina  faua.  veccia)Tiarzola>lcnteilino>aucaabiancairar. 
roi&  il  grano  inarzolo.  Si  potano  viri»  & alberi  con  foilccirudine»  accioche  l'iiu- 
more»ch‘il  feguence  mefe  comincia  ad  alzar  0 in  abbondanza.refti  in  pochi  rami» 
eflendo  pruuerbio  apprcfl'o  Spagnuoli  > Chela  vigna  del  disfattofi  pota  L'aprile . Si 
raccolgono  i forcoli  d’alberi  primatiiii»  c delle  viti  » per  fotterrarli  » e ferujrrctie  i 
Cagione  più  temperata . S’inncflano  però  i ncfpolii  e gli  azaroli  ; Al  tardi  lì  lena- 
no  dalle  hoppe»  e falici»  i piantoni»  flc  i venchi»  per  legare  vici»e  Oepi.e  vimini<pec 
far  cedi  caneftri»  e nmili»pe’l  qual  effetto  fi  tagliano  ancora  le  vic’albe . Si  pianta 
ancora  ogni  vite»  & ogti’albcro»  c madimc  quelli  da  goa)ma»pur  che  il  terreno  Oa 
fano»  e che  non  geli . 

Nei  Cortile . Ebuono  tramutare  i Vini»  e fare  prouifìone  di  venchi . 

liel  Horto . Si  po  c à nafccrc  ogn'oflb  di  frutto»ò  di  Teme  per  germogliare» 
c trafporre  nel  femenzaio»  quando  non  fi  fblfe  fatto  l’antecedente  mefe  » che  faria 
affai  meglio . Si  feminano  Cipolle>anifi»rpinacci>rcolericauoli»&  ogni  Teme  d’hcr* 
ba»  la  quale  fi  vogli»  che  cardi  à far  Teme . Si  piantano  pifcelli  » afparagi»  quando 
non  geli»  agli»  featagne»  e fi  potano  cappati»  e fi  trapiantano. 

Nel  Campo . Si  lauora  ogni  tcrra»tanto  con  l’aratro»  come  con  zappale  van. 
ga  » fioome  fi  fanno  fòùì»  buche»  e fcaflato  per  piantamenti . Si  nettano  i prati»  e 
fe  ne  leua  ogni  virgulto»  ficome  s’cftirpano  da  folfi  > le  cui  ripe  lì  gettano  nel  cam- 
po»* é bene  ancora  riuedere  argini»  ripe»  e difère  da  fiumi  • cliauiche  de  fòlli  » ac> 
ciò  Icoglino  prcllo  l'acque  dalia  futura  Prtmaucra  » Se  è tempo  di  riguardare  i 
prati  graili . 

Nel  Cortile . Si  pongono  oua  fono  Pauoni , Anitre»  e Galline . Si  di  mele- 
ga  à Cofombi»  e curata»  e nettata  beniflìmo  la  colombaia»  anzi  imbiancata»  s’at- 
taccano le  celle»  onero  burgazzi»bcnsbattutc»e  libere  da  ragni»cimici»  pedocchi» 
e da  ogni  immondezza»  nel  modo  detto . Si  fan  no  coprire  le -Galline  d’india  do! 
lor  mafehi»  e le  noflranc  ingroflate  fi  mangiano»  riccuendone  le  regalie  da  Meza* 
drit»  Lauoratori. 

N eie  Horto . Si  ci  ritornano  l'Api»  e conofeendo  il  bifognò  > ci  fi  dà  da  man- 
giare nel  modo  detto»  e con  tal’occafione  fi  liberano  da  tarme  » ragni»  e Incerte* 
che  vi  fi  foflero  annidate . In  queflo  mele  viene  bene  ilcóprarle»  perche  dalla  gra- 
nezza  della  catfetta  > fi  conofea  la  lor  bontà»  e pofTonfi  ancora  crafportarc  como- 
damente. S'ofTeruanoifruttùc’habbinoruche»  e con  fuoco  lì  perdono  . 

Di  queflo  mele»  oltre  i pregiudicógià  detti  nell’antecedente»  circa  il  potare»  e 
vangare»*  nel  fare  i folli»  caua  il  Contadino  folo quella  parte  > ch’è  vicina  alle  vie» 
ò viali»  perdouc  paflail  Padrone»  prefu pponcndo»  che  li  creda»  che  tutto  il  redo 
del  follo  dia  nel  medefìmo  modo»  e da’falli  leua  palitforche»  forzelle>e  cerchi  dal- 
edirpato  > fenza  renderne  conto  > L’otio  ancor  di  quedo  mele  preuaie  affai»  co- 
me» che  oltre  la  mala  dagione  da  lauorare»  venghi  il  Caraeuale»  onde  d può  dire 
eoo  Virgilio  . . » 

Bgade  gli  otìoQ  il  pigro  yemoond'ejji 
Delfacquiftatohengodea/i  allegri, 

Nn  » Fan-  ■ 


Lurà 

micai./t 
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II  Sole , e la  Luna . 

Tanno  à yincenda  lor  conni: i in/ieme , . . 

^ ciò  far  la  flagion  fredda  ghnuita» 

Tiù  de’ piacer,  che  de’ trattagli  amica . 

Seguìtin  la  Aefsa  fudetra  caccia  di  qucAo  mefe,  vfatadi  GeonaioV 
Callinas,  ^frot  habeant  tua  prandia  Gallos . 

Februut  algentes  dum  rotat  jlxe  dies . 

Deftnare  di  magro,  e graffo  vnito . 

Muflardà  Regia. 

Luccio  copcrco  di  Gelatina  di  Porco  con  zampetti  dentro . .. 

Croflini  vno  copcrco  di  cauialci  e l’altro  di  butiroi  remici  fopra  làluietta 
Prefeiutto  in  fette  fotcilii  tramezato  di  fecce  di  morena  falata  > con  limone . 
Polpa  di  Cappone  piccacaiminicaca  con  polpa  di  Languita  trìta»fcruica  có  oglto» 
acccoi  vua  pafla*  e granata . 

Mineftrad’Ollreghe»  TartulTi,  fatta  in  brodo  ligata  con  ouo*  e fugodimcUuH 
gole  . 

Cucuzze  cenerei  ripiene  di  polpa  di  Cappone  piccata  » condito  trito  » e midolla» 
fottellacei  e cocce  in  midolla . Quefta  viuanda  lì  può  Tfare  Tn’altro  mefe . 
Oilraghei  crellei  e barb e de‘  polli  > tartufi , ogni  cofa  tanuffolaci  » e cota  eoa 
buciro  . 

Pagnotte  ripiene  di  fegatelli  di  pollo>  e latti  di  raina , e conditi . 

Cipolla  ripiena  nel  m^Oi  che  s’c  infegnato . 

Tinca  piena  di  Vitello  piccatOi  cotta  in  brodoi  fcruita  con  berbette  • 

Pafticcio  con  trainczo  di  parta»  pieno  mezo  di pcfcc,e  mezo  di  carne . 

Cauolo  ripieno,  come  s’è  infegnato»  c cotto  arrofto. 

Frittata  ripiena  d’oftraghc  > c^e  di  gambari»  c tartiiffi . 

Cappone  cotto  arrorto,  con  vn'uoguilla  nel  »fenTe . 

Calamarctti  ripieni  di  rognonata  di  V luila  pKcata>e  códito  trito»  fritti  in  grafici 
Porchetta  di  latte,  picn.i  di  polpette  di  Luccio . 

Rauiolt  con  sfoglio»  pi«.i>i  di  ricotta,  midolla  già  ccHca>pigooIi»ma  parta,  tutti 
gjti  con  ouo,  poi  cotti  in  buon  brodo»  fcruici  con  cacio»  canclla»  c buciro .. 
Crollata,  nieza  di  confema  di  Cedro»  e meza  di  mangiar  bianco . ^ 

£ cortume  d’alcuni  anni,  che  la  fera  di  Carneuale  alcune  Donne  rertino  a cena  is 
quella  Cafa,  oue  lì  fa  la  ferta>per  eifer  più  rnitCìe  comode  al  feguito  della  danza . 
L’anno  patfato  1 64}.  la  fcfta  fecefi  a cafa  del  Marchefe  Tanari , e finnico  delle 
Dame  fà  più  del  folito  numerolb,nno  al  numero  di  50.  con  penlìeroKlic  vi  lì  tro* 
«alTc  rEminentirt.Cardinale  Antonio  Barberini  Legato»  e f Eccellentifs.  Sig«Prerv* 
cipc  Perfetto»  come  per  appunto  fuccedette»  anzi  li  compiacquero  qHcrti  Signori 
dTbaaorarc  la  ricrcationc  domeftica , col  rtar»  ancor’rffi  liti  a cena  dopo  » che  le 
■ Dome 


1 


. > u S^tììrA. 

Dame  hebbercronmgtaco»  fcraiceda  Ozualierii  efuoi  Marìci>  dallo  Scalco  di  Sua 
Eminenza  ancora  Girono  portati  cinqucpiactt  Imperiali  pieni  di  viuande  rcgala- 
tiffimcj.Vna  PaftkcidiJalIa  Getioadfe  ; vnaP^oottc  gentilmente  ripiene;  vn'aU 
tri  vna  gran  Bifca;  Taltra  Galli  d'india  ripicni>'COtci>  mtccllaci  regalati  di  Tarta» 
rerce  di  latte  in  caóe  di  palla  ; l’vltima  polpettoni  di  petto  di  Fagiaoh  fatti  in  fot* 
ma  di  tre  grand Api^oriti  di  lattngi  conditaivircondati  > e tramezari  di  (mlpetr 
tiae  ceme{icra»f^cce  di  pqto  di  ilame»  ioòteidi  piftàcchi  mondi>  c cedro  coodi- 
tOf  con  le  qual  fì  fece  adai  pili  opulente  là  ciuile»  e moderata  cena  neirinfiafcritto  , 

modo  preparata. 


Infalata  putrida  in  bella  forma»  con  vna  (Utuetta  d* Amore  con  l’arco  tefo  in  me*  Primi 
' - 'OTÉKCt  orTOa  ràdiceli'  5-^' ' ' ' ' fnuitU 

Gelatina  da  Monache  trafiiaRDtet e gufiofa.  ''  Crt- 

Callo  d'india  falpimeouto»  zeoomodato  con  la  Tua  coda  riportata*  come  le  n’oc*  *. 

navitio.: -L'p'  Z lO»  iu:  n-  ■.•..s-  .- 

Pafticcio  freddo  in  bella  forma . 

Lingua  di  Bue  falprefa  in  mezzo  il  piatto  * polla  aka*ctiootKÌata  di /ette  della 
fieliat  e quelle  tramezatediifèttc  di  Limone  iauorate*  . . ..  < 

Statua  di  butirorapprefcntantc  Venere*  che  ripolà«!j>  i£ 

Lauori di pafta sfogliati  > fatriinformadigigUoalto. ^ ,o::-j.r  • i.:;.  nr? . . 

Vua/relia.  Immila  in  cazze  con  ^oi  i.'ui;.  'mì  . ?,0 

Mangiar  bianco  gettato  in  llampe . osv  . 

Jì'ir  ìd;-^  ■ *1  ^ ’ 

Piccioncini  di  ptìiqoipelo*  ripieni  di  pillacchi  cotti  le&jfcruici  con  pine  (bttoi  re*  Prìm$ 

galaticoB  midolla*  e cacio  diiParma.  ..hi  *>  ' « ftmitiw 

Bragiole  di  Vitella  battute»  léruite  con  falfa  reale  * e lauori  di  pafta  • ; * d*  CM€h 

Fegatelli  di  Caprecco  inuol  ci  in  rete  di  Porco  * cotti  allo  fpiedo  * regalati  di  faluia  • 

fritta»  e mclangolil  fpaccati ..  . 

Capretto  in  fracaileatferuico  con  làllà  imperiale*  . - .. 


Capponi  IclTo  coperti  di  federi,  e faldcda  di  Modena  * regaliati  con  formaggio*  e ‘j 

mortadella  grattata . 'SaJfa  bianca. 

PaHiccio  brodofo  con  Vitella  battuta*  vccelieci*  cina  di  Vitella  in  bqccodcinittar  • 

tuffi*  cardi*  pignoli*  prugne  di  Marfìglia.  , a ***' 

Tcflicciole  di  Capretto  peliate*  fcruite  fenz’olfo*  dorate*  e fritte>e  regalate  di  fri* 

teilioe  di  Tambuco . ' . ■ “ . , 

Polpettone  di  Vitello  in  forma  di  ftelJa*  fiorito  di  pignoIi*e  piflacchi*circondatò  ^ ' 
d’altre  polpettine  fatte  a pera*  dello  ilcflb . ' 

- ■ j ■ ' .1 

Quaglie  allo  fpiedo*  fcruite  fopra  lauori  di  pafU  sfogliati*  intagliate*  arconte  y ^ 

di rofmarino fritto.  ’ ,,,  ,,  ,,  ' 

^allo  d’india  lardato  cotto arrofto*  fcniho  con  fatfkdccajppariai*  e r^allatodi  ^ Cu«i- 
lunoncclli*cgr^tr.  ‘ ~ v ' r ‘ . -né, 


Nn  $ 


Ro« 


^p6 


iiSùlfìp  e &tufid. 


llo^onata  di  Vitello  lardata  minato  > cotta  allo  icbidoittfriti^UtarfitNftiai 
• della  ftcITaircruitaoon  raiiit.di  cedro.  i.  . umi.i  i.\  ' 

Quarta  di  capretto  cotta arrofloj  cnxxmdaiaxittacdif  fecuitfi  coaialfiidigcanate^ 
C^roilota  di  l^la  Foie  con  zucchero. -*  . ... 


.iiiif  ij  !Ì’  * I..:  :'i  .j.r  ■ ’ rr 

. j r ...qibsf  . .niiv.J 


ì r 

* 5V  ■ . 


• »"v  • 
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» ■ 

Secondi 
Jtruitia 
di  Credo 

C4. 


£ perche  in  tal  Cera  tal  volta  giunge  la  meza  notte  auanti  fia  fottiko  i|  maogiave» 
■•'C  per  dare  a conofccrc  l'aariqo  dotta  C^uucfiaaa«  dopo  le  hidctceni^uide  con* 
panie  riofrafcricta poro». ‘«3  ^ - .0 

TortatiX  di  THagro . 

<'  ì ’v):  i ■ . “ctsuifcji  ; • / re;  T"  tìisd  ■ i J.ntr'  . ;:I 

Iniziata  di  radica  di  bictcrolTc,  Cicorea  > Carottc,  c Pe/Hoacfae  stegalaueonta* 
rantclIOjCfalmoncinfectCìallicùvuapalIaipignoHjCfioriliéjoM.. 

■Limone  gfodo  in  fette,  fcruiiocon  zucchero»  & acato roÉtto  .'U  w ‘;  I'  > 

Cioncate  di  mangiar  bianco»  fatte  di  mandorle  > zucchero»  St  acqui  cola  • feroice 
con  fiori  fopra  tazze  . 

Sappi  di  prugne  di  Marfilia  con  zacchcro.  u w..;.  . .1 

Bottarga  in  fette  con  ogho»<  melangoli  Ìcniitatio|jid»«.  as.  ' ;r . 

Oftraghein  fuppaallaTcdtfca.  iti'';!  «-  3;  • isr  - u>  . >.1. 

Tartuffi con  liiiioncclloicpaneabliwfiiato  lotto «'.,1  « j(  . e}'. 

Oftraghe  fritte;  c feruitc  fopra  fette  di  litnonrlduoratou  drcondittc  di  croAnii  di 
cauialedi  Lorco  . . vqrn;.M  | 1 

Cauoli  fiori  tartuffi  » oftraghè.  codedi  gambari  » pignoli  > piftacchi»  prugne  di 
Marfiglia»  ógni  coracattadbbco,feruitocoarugodiaaciangoli. 

Oflraghe  in  guicia»  feruitecoo  mclangole  inbacili. 

Croftata  di  conditi',  . 


—i  (• 

. Ji’,  C»iih  X-'JC)  I ~ 


o:-,  ■ al  r fiibji  / v. 


Pere  carauelle . 
Pere  cipòlle. 
Pere  fignorc . 
Mc'crofc.  ' 
Mele  rode . 
Cardi  T - - 
Sceleri 


Jfalc.Vpepe 


Qunlifi 
dUMa  ‘ 

te  . ' 


.jj  .jmojjMOf /i!.  l 

Vua  negra ..  • fjloj.  -.u  3 .a 
.w!.  ■'Oljne.grofle  % ui tcJir'ij  -t 
Maroni  alle  bragie . 

.Mclafiropatc.  : . t . ,Ttr" 

"aonsld  iu  Cotognaracon  fteccadenti.  oro; 

' it..  . . Anifi confetti. 

Ponghi  di. palla  di  marzapane.  ' ■ 

Ma  zo  primo  mefe  dell’Anno  preffo  gli  Antichi, onde  Ouidio  di  qucltpfarlan* 

do  dille  . o-i  ’ »;  . 

Vrìmus de pitrio  nomine. menfnerit.  ' 

In  riguardo  di  che  alcuni  hanno  opinione,  che  foflc  così  chiamato  » perche  i Ro- 
WWeraif>>HJod)Mirmattial»»  tuttauia  la  comune  è.  che  fia  chiamato  da  Mai^» 
pianeta  caldo,  c feco  in  cccclIò,con  le  qualiqualiti  è nemico airoperatrioi»  dell*- 
^ìéoftura.e  pcriài'^fn’afpctto  » A fituatinuccdn  la  Lunare  Sacamo  6 deucsfeg* 
gite . c procurare,  che  fia  retrogrado,  ò peregrino,  tuttauia  ài  domiaio  lopra  la 

-i  . nVl  Qu«* 


. Libro  S il  timo . ///  ^ 

Qof  rda.  e FraiUnOi  e gii  Arrr.enti.  e (òpra  tutte  k cofc  faiau  i nen>e  però  > eh  cv 
pofto  i quello  mdc  non  caufa  alcuno  cÙ  quefti  inlkillt  » ma  è forfè  ceeì  detcoi  per 
cflcre  v«  mele  (per  caufa  dc’venti)  furiofo,  c firepitt^o  j come  il  beljicoio  M«te^ 
huomo  gran  Soldato;quaIe,med.àtc  la  guerra.ndufl'e  molto  popolo  alla  diuotio-  CVir/Tz/e- 
ne  della  Rcpublica  ; portialì  dire, che  Cbrifto  valorofo campione,  qual  fu  conce  rMtio0e 
puto,  e morrdi  quello  mefe,  con  la  piedicarionc  della  Santa  Fede  riduife  inhniri  P>*‘ 
di  popolo  alla  diuocionc  del  vero  Dio,aI  che  allufe,che  in  perfona  diChrtiiodiUf» 
MeMfehoccottcipiorimoriorrcdititnueotiemi  t » 

Sit  fttdor,  & ntenfem  lam  mihi  redde  tnenni  • 

Con  occafionc  ancora  di  quello  ventofo  mefe  difeorreremo  alcuna  cofa  deVé- 
ti,crcdcndo,  che  Toflcruationc  di  quelli  lìa  affai  più  comoda  , viilci  e facile  per  il 
nollro  Econoino^he  latnal  lìcuradelJe  Stelle, crcfpericnaa  ci  di  à conolccrc,chc 
fecondo  la  queliti  dc’venti  l’aria  salterà  ; oltre 'ciò  i Venti  veagono  da’  tefor  i dÀ 
Dio,  come  dMe  il  Salmilla,  fi  che  da  venti  uc  ebuemo  afpettarc , che  vcoghi 
douitia . Direnro  dùqueich’i  Venti  priiKÌpaiiflimi  fono  quattro, quali  dalie  quatr 
tro parti  del  Mondo,  iccondo  che d’ouefpiraao,  nomati;  LeuaQte,Mezo giorno. 

Ponente,  c Settentrione. 

Il  Leuance , ch’ancor  Subfolano  rieoe  detto,  fpira  da  quella  parte,  oue  nafte  il 
SoleK]uido  è Tliquinotio  j è temperatamente  caldo,e  rccco,e  vento  contrario  alla 
peUcKonfcnia  le  carnùpencbc  confiiroa  i vapori;  l’Inuerno  è tal  r<>lta  affai  freddo, 
caufuitdo  geli  di  danno  alle  pianticelle , che  ccmooo  il  rigore  : bà  per  colìctcralì 
remi  dalla  parte  oue  nafee;  qiund’è  il  Solllitio  efiioo<ioè  i mano  dritta  VoIìuT-  ^ ^ 
no,e  dalla  parte  manca,  cioè  ouenafcenclSoUlitio  Vernale,  Eurodi  poco  dtffc* 
rente  qua!ird , per  lo  che  foHìando  quelli  ,c  bene  arare  la  terra , acciò  fi  perdino 
dalla  loro  ficcità.  c calidied  t’hcrbe  trdli . 

Il  M:ridionalc,elT:  Aulirò  c ancor  detto  , è vento  caldo , & humido,  fpira  da 
mezo  giorno,qnan(io  rcgna,è  falltdioro,  pelli fero, offende  la  villa, empie  il  capo* 
caufa  pigricia,c  Icbri  putride  i sé  d'Ellatc, caufa  fcrcoitd, eoa  calore ekreaio>not 
duo  alle  biade.pcnh  icid  fectare  auàci,  compifeano  il  graiio,&  il  fcrenotal  vcll't 
ta  termina  col  vento  in  pioggia . iJi  Primaucrae  grato  a’fiori,  ad  ogn’J>erba,d  gl» , 
horti.anzi  alla  fleffa  terra,  perclie  rarificandola  nella  fuperficie,  6c  afchigondola, 
)adirponcali’aprirn,ede(porlcpiantc,atal  riceuerle  ; per  la  lùdctta  ragione  é 
ancora  d’vtilc  a’frmri  mentre crelcoix} . Qpello  Ipirante  viene  bene  il  potare  viiiv  | 

ISl  aRxeritC'malfimc  nel  fine  del  Verso  » qoantb  tnictga  il  rigor  del  freddo  f 9à0i 
coliattlralc  fono  Affrico,  c noto . T tu’  fudetti  venti  Orientali,  e quelli  Mcridioaili 
' ne  viene  vn  ventoanccr  lui  principale,  Sirocco  detco.maligno,  pluuiofo.  e di  inol^ 
c’offefa  alia  faniri , ma  l’Eltace  in  alcune  regioni  i'iiò  fcmico  rinfrelcarc  i’act*  ' t-* 

efler  grafo.  - • ' 

Il  Ponente  * ebe  Fauonio anco  fi  chiama  ,é  vento  humido ,«  fiuddo,  acquati 
fopra  quello  da  Occidente  nel  modo , che  s’è  detto  del  teodntc , genera  pioggia 
ctuom,  niaevetuofono,  roaflknequandofi  fdfenttre,  pcrordtnariomokoi  . 
propofito  dopo  il  mezo  giorno  1‘  filiate  ; Sono  fqot  collaterali  Cirdo , e Zefiro^ 
qùal  perq  é prefoial  «ofra  per  Io  fteffò  FauooioiqueUi  fono  veilt  có  k quàlrtafulL 
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derte>  non  folo  all’herbe  hortenH»  mentre  màncencndò  faria  tetnpcrata>  carfano 
più  longa  il  loro  flato  in  tenerezza»  e diflèrifeoao  il  fare  Icmi»  maaocor’alle  bia? 
de»  & io  particolare  a)le  feue»  onde  fi  dice . 

Spira  fauonio)  e Zefiro  fecondo  • 

Che  dà  virtù  di  ere  fiere  alle  faue 

Qaefti  vtili  caufanocó  maggior  efficacia  de  gli  altri  venti»  perche  fpirano affai 
vicino  alla  terra»  tri  c]uefli  C^cidenrali  » & i ludcrci  Merìdionàli  viene  vn'altro 
tanto  principale.detto  Libeccio,triflo.mal  fano,c6turbatorcdeJ  mare»  edanneg< 
giante  a’femi . Gioua»  per  eflcr  caldo»  fc  humido»  alle  caftagne» & a’frutti»  facen- 
doli ingrolTarci  e con  tutto>ch‘empia  l’aria  di  nubi»  di  rado  fi  pioucre»ma  denota 
d'hauete  à fpirare  lungo  tempo . 

Il  vento  Settentrionale»  che  viene  dal  noflro  polo»  ctùamafì  ancor  Tramonta- 
na»ò  Borea,  c frcddiffimo,c  fecchiilimo»  però  laniiìmo,preferuandoogni  coCa  da' 
corrutione»  fe  bene  i fiori  è mortai  nemico . Rifchiara  raria,fcaccia  le  pioggic  c6 
le  nubi,  chiude  i porri  della  terra . Suoi  collaterali  fono  Aquilone»  è Coro,di  poca, 
ò ditfereate  qualiti»ancorcbc  d’lnuerno>caufai)o  freddi  mal  faaì»ghiacci  crudeliG- 
fimi»  e neui  abbondanciiiimi  » con  quali  ci  danno  i diuedere»  che  da  quelle  parte 
ne  viene  ogni  male,  quando  di  Primaucra  per  caufa  di  quelli  s’allonga  il  fentirlì  il 
beneficio  del  caldo  » c tal  volta  fi  dillruggono  ropcrationi  de  gli  Agricoltoti , 8c  i 
primi  germogli  della  terra  ; quando  però  vengono  con  ferenità  è bene  il  tramut- 
tare»  e il  raccorre  l’vua»  frutti,  e biade»  il  (alare  ogni  carne, Bc  ogni  pcfce»pwhc  le 
apportano  diuturnità»  anzi  le  flancie,  ouc  quefte  cofe  ficonferuano»  vorriano  ef- 
fere  vol«e  'd  quella  parte.  Tri  venti  OccidcntaJi»c  quefti  ne  viene  il  nomato  Mae- 
flrO)fano  per  edere  in  mezo  i venti  fani»ma  pkiuiofo»tcmpello(o»tonitruofo,tur- 
bolctCjl’Eftate  apportare  di  tépi  impetuofi.  Mi  tri  venti  Scttentrionali>&  Oricn« 
tali  nafte  il  Greco,  vento  fecce, s freddo  in  eftrcmo»qnal  da  noi  diftrugge  le  pian- 
te» che  temono  il  gielo»&  apporta  tal  volta  alTafneuc»  ma  quando  fpira  d’Eilate, 
caufa  abbondanza  per  buona  granigione.»  pecche  mantiene  l’aria  freica  . Furi- 
flrctto  Io  flato  dc'venti  in  quefti  verfi. 

FlatfMhfolamu,ynUiimus,&Eurus,  t;,  , 

^ Circius,  Occafum,  Zephymfqi  Fanonius  affianh  l 

^ Et  quid  de  medio  notHs  hmt^phricudi^nfler  , 

i Conueniunt  jiquilOfBoreast&Corusab  ardo. 

Sono  però  i venti  moffi  dalle  Srclle.perche  fi  dice, che  Saturno  fufdta  gli  Orien- 
tali» Gioue  i Boreali , Marte  gli  Occidentali , & Auftrali,  Venere  li  Meridionali, 
hdeteurio  gli  amplia»  fecondo  con  qual  pianeta  è fìtuato  ; Il  Sole  moue  gli  Orien- 
C9li-cla  Luna  gli  Occidentali . 

* li  quello  Mele  dedicato  à Minerua»  ò perche  come  De  a delfanùSt  opcrationi 
fofiefauoreu^e  alle  molte  opcrationi  deU’Agricolturaiche  di  queflo  mefe  occor* 
rono,ò  perche  di  quello  mefe  fi  facenano  le  ferie  di  Minerua  dette  Quinquctric  ? 

Alli  Tp.etal  voltaao.&  ancora  2 1. di  quello  mefe  entra  ilSolc  nclTAriccc.. 

MartÌHsatqì^rieip[odu£Hnt  tempora  verii.  . 

Primo  (ceno  del  Zodiaco»  dalqual  legno  fìpotria  dire  ancora,  che  quello  mele 

fofic  “ 
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fb:Tc  chiannto  Martc>f  er  cflcre  quefto  animale  belicofo  Tempre  defìderofodi  pfr 
gnarc  ond’è  che  communcraentc  vn’ Ariete  c ch’amato  Marìinc>qtiafi  vn  Marte-» 
piccioIo;é  principio  della  Primaucra  > perderà  il  primo  mefe  dcli’aniio  apprcilb 
gli  Anrichi>&  bora  apprdlbgli  A Urologi, anzi  tra  varie  opinioni  la  de  piùè,che 
jnquefto  ponto  Iddio  creail'e  il  Mondo, & in  qtiflo  punto  faiG  i'Equinotio,  cioè  il 
• giorno  eguale  alla  notte  * L’Ariete  è fegno  di  tripliciti  ignea»  calda, c fecca»quin*’ 
di  auuienCiChe  i raggi  folaris'accrcfconoda  quetio  legno  d’influ li  caldi, è detto  fc^' 
gno  dcireralrarione  dal  Sole»  il  che  fentono  tutti  li  vegetanti,  preparadoG  al  ere* 
feere  mitiga  ancora  nella  Lana  rhumiditd,e  quella  è la  ragione,  ch’cffa  Luna  ha 
maggior  virtù  in  quefto  fcgno»chc  in  alcun’alt  ro, quindi  è, clic  i’oua,  che  nafeono 
in  queda  lunatione^rome  piene»e  con  poco  influflb  d’hnmidicà;n  confcruano  piti 
che  le  natela  altre  lunationi,ecceto  d'AgoHo,comc  G dirà;Rifcaldata  ancora  af- 
fai l’aria,e  caufa,che  la  terra  G comincia  d ralciugare.pcr  riceucre  dall'Agricolto- 
re l’infrafcrittc  opcrationi,quido  la  Luna  è in  quefto  fegno»G  può  fpcrarc  opera- 
rióni  buone  da  mcdicamcnti,e  gran  rendita  di  ieminati  in  quefto  puuto.  Adi  i S* 
di  quefto  mefe  nafee  la  fera  l’ Arturo  in  Botte  della  natura  di  Giouc,c  Marte, che 
fuoì  fare  incrudelire  il  tempo,  douria  palfarc  quefto  mefe  afeiucco  » onde  G dice» 
JWtfrqv)  arido, aprile  bumido;  oacvo, 'Mar:^  molle, lino  per  le  Donne,mz  meglio , Tilar- 
^0  afcÌHtto,  grano  per  tutto:  E quando  Mart^  và  /ecco,  il  gran  fi  cejlo , ^ il  Uno  capcc^ 
chift. 


Leuar  del  Sole 
"Sei  Campo . 
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Si  femina  trifoglio , lino  per  ccmpo.canepa  tardi»  marzolo» 
orzo  trìmeftrc,  ò vogliamo  dire  marzola  » auena  » e veccia . Si  piantano  cane  ta- 
gliate in  pezzctti,non  con  radica . Si  fanno  propagini  di  vici,  c mori , e d’ogn’al- 
tro  albero.  Si  medica  ogni  frutto  infermo . Si  poca  ogn’albcro»qualiG  liberano 
da  fcccumiic  rami  infruteuoG . Si  pianu  ogn’aibcro  da  radica , e fcnza»tanco  di 
ramo»  come  piantone»  talU,  o calca,8e ancor  le  ouad’oliue,  clic  G.  può  fare , & il 
fufleguente  racfctquando  nò  G foife  facto  l’an recedente  nel  modoichc  s’ò  dctto.Si 
trafporta  ogn’arbufto.G  fanno  cauoglieri,&  i fatti  G lau orano.  Si  fanno  tagliola. 
re,G  potano  le  Gitte,e  le  viti  giouani,e  trifte  acciò  cacciano  capi-  più  belli  G pota- 
no,e le  atte  G cauano , e traiporta  no»  ouc  è bifogno.  Si  cagliane  boidii  per  fare 
faftine,e  s’infcrifcono  gli  acboicelli,  come  s’è  detto  de  gi’iuìcrcì . -, 

Elei  Cortile , Si  pongono  Galline  noftranc  e d’india,  A»itre,c  Pauoni . 

Nell' Morto . Si  leminano  biecoiii»  detto  attriplice  granati,  mori , fparagi , 
cappati  » carchiofG,  i quelli  vecchi  G dà'il  Iettarne  ;e  fe  ne  leuano  le  foglie  trifte 
ìnGcme  con  moltiplici,quando  non  G Ga  facto  l’Autunno.  Si  feoprono  i fparagi,e 
G lauorano,quando  non  lì  Ga  latto  il  Febraio.  Si  trapianta  ruta,raluia,fpico,ron- 
marino,dragonc,capari,mortclIa,maggiorana,ifopo,e  Gmili.Gcome  ogn’Jicrba-. 
la  qualedal  tanto  ingrolfare  ì cefpugli  G moltiplica, come  hct  ba  lidia,  trinird,di- 
gitelle»  boccali  con  tragole,  viole,  e fìmilùcome  quelle,  che  col  poncr’i  loro  rami 
radicano,ò  col  propagtnarle.  Si  trapiantano  ancora  cauolli , c cipolc . Si  taglia- 
no gli  arboree  frutti  giouani  vicino  à terra  che  chianuG  fgarettare,  e gli  adulti , 
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c c rand  fi  po'anoiquaiKV)  n’haiino  di  bifogno.  Si  piantano  znccfae  > zucchom.  Si 
po  .;noi  cappati  non  potati  il  mcfe  antecedente  » c/ì  {)iaotaooinatiiynoo  paQa- 
to.  Si  piantano  pifciii  preilo»  fagioli  raparmi  attardi  • Si  taglonoi fichi  vicino  i 
terra.Séleuanogli  agr.im*»  eigclion«ni  di  iocco  terra  • Si  raccolgono  i fiori  di  ci* 
poUe»c  radiclw: . Si  raccolgono  ipinaci»  Utucaicicorca  bianca>e  tenera»  radici»  fi» 
□occhietti  faluatici»^ viole  luannoicirucola»^  ogH'licrbaci  per  infilata  i come  per  • 
mincilra . ■ if 

Wf/  Campo . S i pota  ottinicmente  ogn’albero  » & ogniwte  »quali  ancor» 
fi  zappano.o  vangano  con  ral*occafioiK  s’ingrallanoi  e fi  medicano,  il  che  non  li 
rralalciadifarca’inori.Si  potano  gli  oltuiancora  con  l’applicarci  i fudccti  bcnc-r 
tic  ;;Si  raglia  ogni  legname  da  fabnca»&  ogni  falice.Si^nina.ogni  legume, quak 
fi  co;  r.'  có  zappa»©  con  erpico, c ir  pianti  pocO'ibttcrrajeccettoi  fagioli  e miglio. 

* ^'fl  CortHe . Si  raccolgono rboa  per  conicruarc,  fi  ca  pano  vcBclu  per  fare 
cane ilrc,gratici»c  fimi  i fi  traaiu:a»8c  i vini  ftatifopratera  il  niettono  in  carma  .. 

NcÙ'Horto . Sul  principio  di  quello  mcfe  fi  /coprono,  e nettano  U fparigi . 
fi  trapiaitia  ogni  h.  r.aglia.Si  iemina  la  bieta,bictoni, porri,  radiciniitta,  cipolle» 
anifo  fclcni,  airtàcanc^o-croco,3e  ogn'licrba  dainfalata»detta  nc’fopradetti*mcfi» 
c maflìine  nc  gli  borei  frcddi»ficonK:  fi  pianta  l’aglioroiTo  fcaIognc,c  circa  il  fine 
egni  radica, che  fi  mangi,  & ogni  fiore,ilqnalc  non  fi  voglia  » clic  fàccia  feme»  e 
che  produca  iiorc,d()ppioiComc  viole,  maluoni,garofali,c  iìmili,  c qucilo  s ope- 
ra nella  quintadecima  fi  roncale  lena  ogni  triiVlicrba . Si  pianta  » ò feoiiaa  il  ec- 
ce primatiiio  perla  piazza.  S zappano  agji,c  cipolle. 

Wfi  Campo . S’arma  di  palo»e  fpino  ogn’Ulbcro , c vite  per  difeia  da  bcltic». 
Si  riguardano  i prati,  nettati, c ftcrcorati . S-’ara,  e rompe  la  prima  volta  quella-*- 
tcrraichc  nós*  arata»pccchepcria  ragione  fudetta  ddla  Lutunó  produce  moU 
berba . Si  mifurauo  i cacfqTi.ptìr  fcuiciar  i legumi, c canepa.  Si  vanga  la  vigna  pri» 
ma, che  comioci  ad  ingfofia rcgli  ocelli, & i mori.  Si  tanno  i fafei . 

UelCortilÀ.^  Si  curano  1)  Api  infsraic  ,c  figo-ici  nano.  Si  pongopp  zucco- 
ni per  gli- ve  collii S,  fa  dare  i;  coiuodc’làfci  a’Comadini.Si  gpucmano  i Colooib» 
qtwnd^iabbiarto  i.piccioncinircoumiglio,  o vceci.i,c.coaciatura.  Si miluta. o & 
coiuparcc  la  colombaia, c fc  nc  compratoli  haucndonc  àballanza.  b’hanoo  i’ou» 

da  Contadini  a i j - ^ 

Kcir  Horto.  Si  tanno  fiepi , c filigano.  S-’aecomodaao  ,o  fannooi  nuouo» 

rergoHm.àpci^olari. 

Fanno  i falci  r Contadiil.col'paigare  ròprc  conbroccbe.IcMno  le  pm 
tue  per  fare  forcelle,e  pali;  taglianoqucrciolc  per  fare  cerchi.  ,c  perticoni  de  fali^ 
d,e  per  farne  fcalc  ; tagliano  le  roueri  giouani  fcnzaiUcanza , per  fare  tronc^» 
rimondano  il  gambo  dì  tutti  gli  albcrùSci  r^ofelli  s’appropriano,nortandoh  * 
cafacon  fcilirpato.  S’auucrtaxhecooipartino  bene  la  colombina  a’Gancpan^ 

Diqutfio  merefi  tralalcù  la  caccia  de  quadrupedi  fugaci, c feguitafr  quella  de 
rapaci,  peroebe  fi  pigliano  Lupi,  c Voipkon  fi  raifino, facendoli  cader  m buche, 
ò meiainpartn  lacci  » meutte  ic2uitaoo.lcica.di  grafcioU,  che  fi,ipaodouo  i con»* 
fidìC<L. 
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T,l  tua  ftatua  di  Mute  poru  raprcfencatc  qucfto  oocfci^tta  dt  patta  di  manapa* 
oo>cbe  ceoga.voa  maoo  (bpca  l’cloiQt  acli’al  tra  vo  mazzo  di  giaciaci«al  piede 
vn  Ariete . 

-iBlàlata  di  rarie  bdkctèo^e  radichej  in  meao  £ai£olo  Rè  de  reno*  inugliatoi n 
vnaradice.  ..••  .1  - i/io  - 

•STàraoteil  0 tagUato  in^tesktràmezato  d'aiidj  con  on‘gano.£>pra  » drcoadato  di 
limone  tagUatoUnfettCf  e Jauohito.  mL:  i 
;Be(Kitargaidi:^tcolii)e  iÌBruitacQnogiio»  e roalaogole . 

Aringhe  Icaldatc , e pelate  circondate  di  falmone  in  fèttoliaei  C di  capari  di  Ge- 

',7^10044’ /viiiw'b  6ionti.‘:>;e  ìl.  .qn?5  - 

Rombi  marinàti>r^aiar  di  grani  di  granau>  e fette  d'Anguil la  fatata.  - . ‘ 
.Dentale  in  gelatina  «coqguGiediUioionofcHo#  piena  delia  dettale  dentro  code  di 
gambari.  .c'-u  .'l-  'j  i , 

Torciglione  di  patta  in  forma  di  Serpente  » pieno  dVna  patta  i pignolicodedi 
gambarbe  zucca  condita . 

Fatticcio  freddo  fattoin  forma  di  fpigola.  . ’ s j -J' 

Luccio  grotto  cotto  letto  falpimsntaco  * ornato  di  fiori  di  bori^ioe  « e rofoia- 
rino.  ; no- oir.it' i. 

Langotta  mondai  (erutta  fopra  faluiecta  con  pepe  roto«e  fate . . :.o;  00  x.<j  ^ 

Trorcc  carpionate  tra  frondi  di  finocchi.  o2;.~<'.c  iu  }/t 

,,  • i 

Minettra  di  pignoli  nel  modo  detto»  ouero  mandorlata  * onero  rifo  con  latte  di 
mandorle»  zucchero» canella.  o ■ : 'fl-r'j 

Triglie  alla  gratelIa>rcruitecon  Jalfa di caparùregalate  di  fquiUi  fritti. . c 'J 
Laccie  cotte  in  bianco»copertc  di  brocoli»  e tarantello  in  fette  » ornate  di  fiori  di 
boragine.  . 

Sarde  fritte»  regalate  di  fiori  di  patta»  e f ritelle  di  mela>ferutte  con  falfa  d’atid  » e 
o .-calli d’oftrcghe.  r- stirpo- ' 5h'>br,..M 

Spi  gola  cotta  Icilbituttata  in  falla  verde  > regalata  di  coda  di  Lan^uttaca  tagliata 
in  fette»  c fritta.  • xu  »! 

Calamaretti  ncp:ciii  cotti  in  bcoettoalia  Venetianairegalati  có  zibibatéz'acnif. 
Lactidi  Laccia  » c Rcina  . gambari  ceneri  » c fegato  di  ttoriouefriti»  fcniki.coli 
falfadiniandorliiieiqcircondacichraiuia  fritta.  loi;;  odiro* 

. ..»  . 

Rcina  corca  in  potacchio  con  prugne»e  cerale  fecche»  pignoli»  e tarantello  ditta.* 
Iato.  i - . - -O 

Fatticcio  d’Anguilla  grbttà»  fegati»  & oua  di  tartarughe  1 code  di  .gambari  » cat- 
r tnffi»pignolii  c prugne  di  Marflglia . . 

Linguatole  fricte»poi  cipienCtreruite  con  fàlfà  di  fugo  di  graoarejrcgalacc  di  frfe* 

. tcllcdi  fpinacci.  . ..  . ; t i ■ ii  . ■'  i 

Trocte  lette  in  vino  con  fette  diliaaonccIlo»efogÌiediÌauro»  fcruirefbpra  Cd* 

uicte* 


Trim» 

ftTHÌtÌ0 

di  Credt 


— :.-»V 

•»  - 1 J tj» 

.>a 


ftruiti» 
di  rw«>« 


Stetrtdi 
firuiti» 
dt  fHfi/t* 


i 
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uicttc  conoglio  dolcC)C  pepe  cotto/coperfedipinipineljiF 
% ^ Braggiolc  di  Luccio  groflb  cotte  aJla'gradcl/a  cbn  fiore  di  fiMOthlo*  cireomUtc 

^>^<-*gacodei]ofteflbtfì:icce>feruitecoaraJfadigurciedigàiinÌ>arì.  ‘ 

Merluzzo  klTopofto  in  iapore  bianco»  omacD  di  pafte-iauer«te^.a«  > 

Storione  cotto  arrollojardato  <!on  g^rafcioli  di-fiume^cfmfibili  cartinellozl^» 
• ^3to,  ornato  di  brocole  di  cauoli  fiori  fritte. 

^^alocotto  alia  gradella» circoa^od'orateadariBÌtr.  poi  infarmàte^e  ftit* 
teaella  padella>indi  polucrizatc  di  poluedi  mòftaceioU  Napolitani. 

Trottc  fritte  da’Bagni»  in  luogo  di'quelle  di  Montocio  »iécaiteropri  pafliooiettì 
sfogIiati»pieni,d’oQreghe»  tartuiffi»  e codedigambari.-.  a » '.y.. 

Pafiiccio  di  Lamprede»Calatnarctci  ripiemMatti  di  Storione»ò  d'altro  peCÒRfrip; 

gnoliconditiicpiftachi.  * ^int  u 

Luccio  groffo  ripicno»cotto  alia  fpiedo  eoa  fitUiadi  Cappati  fopraiorcoodacoli 
cime  dilupoli  fitti)&  oliue  fcnz’oilo. 

Croftata  di  conditi . ’;v.  ..  . ; . -.  v V 

ftrHìtie  inondi  in  gufcia>accompa  fiaocchio»8c  altri  arooMci* 

MCrtde  guati  con acao»faIc»c pepe.  . Melerofe.  '•  ^ 

. Vua  frefea  bianca . Mele  ruginofe . -o  n.  ; 

VuaiKgra.  ^ Perecarauelle.  t; 

Melafiroppate.  . Pere  Fiorentine.  ..  . - ^ T 

Cello  di  cotogne .'  Mandorlinc . 

^ ^ „ Oliucgroflc.  Carchiofaletdteaeri. 

‘ . Caftagne  peliate  cotte  lefifo  in  vino  al-  Spar^ccri  faluadci  cotti»  feruid  cefi 

laSauoiarda»conaoceraofcata.  oglio»fugodilimoocdio»epepe. 

U »4Ì*  » ; j.  ■ Zé  * ' ■ , 

Colafi$ne  per  giorni  da  Vigilia» 

, • I ^ j ' -11.  . 

I Mandorle  ambrofine  peliate  » c sbruface  Fior  di  cedro  accomodato  in  aceto»  e 
c d'acqua  rofi . J ' ; fale. 

Finocchio  fccco.  Radica  di  bitta  ro(Ta»con  altre  radi 

.Oiiue  rotte . -.ti • i- ..f.tinrs  ^ ; che . 

••CapparidiGenoua..  Hi?  •'Slai'n  Carchiolfo  < 

Oline  grolTc.  Vua  | 

Maroni.  Citrolò  i •• 

ùkw./t  -Anlàri.  ' .doj*.,!  sit  e . Azarolc  >SaIau  in  aceto.  ,j 

% Cotogni  Cropati.  Mcloncini  | 

i PignoliriacnutiinacquaroCi.'  * - aci  Ncfpolc  | 1 

Zibibo.  Gufeie  di  Meloni  in  miele»  onero  m 

Piftacht.'  M.  mofio  corto. 

Finocchio  in  grana,&  in  canea  faUto  Dattili  frefehi. 

Vnafrefa.  Ciambelle  d'anifi . 

. ^ nco- 


i 
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11  Co.  Lodonico  Felic’ni  per  celebrare  circa  qucfta  ftagione , ncllaugufto  Aio  Pa* 

Jaizo  della  Villa  diCcrcdoIo»tetanto  fclidtiìmc»  quanto  nobtlillime  noz- 
zci  trd  mia  Signora  > la  Signora  Co.  Angiola  fua  figlia , & il  Co.  Orario  Bo-  ' 
fchetti:  mentre  rEmincntiflìmo  Sacchctci>  che  fi  degnò  eflcr  miniftrode' 
iponfaliiC  Mofig.  Bofehetti  Arciuefeouo  di  CefareaiC  Monfig.Rangoni  Vefeo- 
uo  di  Modana>  & altri  Caualicri  Modanefi,e  Bolognefi.con  quantità  di  Dame 
parenti  fi  trattcncuano  ai'pcttandoropportuna  bora  di  cena, con  ghiochicau- 
ti,  Aloni, e danze, fece  ornare, c preparare  la  tauola  ncirinfrafcritto  modo . 

Gelatina  di  vari;  colori,  con  quale  fi  rapprefcnraua  l’arma  Bofehetta  in  vn  piatto 
reale, con  Tornamento  di  parta  cannellata,  ripieno  pure  di  gdiatina,  & in  luo- 
go di  cimiero  vna  rtatua  di  zucchero  rapprelcntantc  vn  Centauro,  che  hauea 
intmano  la  triuella,gallica,  imprefa  folita  de’Signori  Bolchetti . • . 

Particelo  freddo  di  Vitella,  fatto  in  foggia  d’arma  de’Signori  Felicini  , &irt 
luogo  di  cimiero  forgeua  vna  rtatua  di  parta  di  marzapane, rapprcicntantc  vn 
Pardo  infegna  pure  di  quertacafa  jquerte  due  viuande  erano  porte  al  parisù 
la  tauola;  ma  a piedi  di  quella,  c nel  mezo  era  figurato  in  vna  rtatua  di  bu- 
tiro  vn  Leone  armato  , pur  imprefa  de  Signori  Bofehetti,  qual  fortenendo 
vna  Felice  fatta  ai  naturale , e di  feta , alludcua  all’vna  , & aH’airra  Famiglia 
congiontc . 

Prefeiutto  sfilato,'acomodatto  in  forma  di  montc,ÌR  cima  del  quale  era  vn’Amo- 
retto, e circondato  di  coppa  in  fette  fopra  verdura . 

Fagiano  in  particciofattoinfbrmad’arma,invnoal  primo  piatto  quella  di 
detto  Emincntifs.Sacchetti,  nell’altro  quella  di  Monfignor  Bofehetti , ncH’al- 
tro  quella  di  Monfig.  Rangoni 

Torta  Imperiale  in  forma  di  Giardino,’con  banderole  con  l’arme  de’Spofi . 

Oua  mifeite  ornate  con  pirtachùe  crortini  delle  ftclTc . > 

Conditieroflì,  fcruitifoprafaluictteinbaciliconfiori.  ^ . 

Fauone  iaIpamcntato,feruito  in  piedi  con  Aio  collo,  e coda . 

Parta  sfogliata  in  piramide  con  la  banderola,con  l’arme  fudette.  ‘ 

Pane  di  Spagna  in  pagnottine  fouraporte,fcruite  fopra  faluiette. 

Mangiar  bianco  gettato  in  forme, rapprefentante  la  Torre  di  Modana,  circonda- 
to dello  ftdfo,  gettato  io  cappe  di  S.  Giacomo  alludenti  a Monfig.  Rangoni. 

Vn  Cedro  groifo  lauorato , Sc  ornato  conforme  l’artcje  .feruito  tra  verdure , c 
fi  ori  naturali  in  quantità , 

, Il  refto  del  pafto,fccondando  la  magnificenzà  di  .quefto  Cailalic  ro,fù  copiofo  d*  jifrili 
ogni  forte  di  carnc,condira,&  imbandito  còn  eiata  diligenza  oppulenrato  con 
ogni  forte  di  frutti, che  in  tal  Ragione  fi  pofla  hauerc,  c còmpito  con  ogni  for- 
te di  confettioni . Confìde- 

Aprile  dalia  parola  aprire  fi  crede  commuriementd  efier  detto,  perche  appré-  raiient  t 
dofi  la  terra, forge ogn'hcrba,  e fiore . Non  altrimentc  il  più  delle  volte  di  querto  * 

mefe  celebrali  la  folennitd,nella  quale  apertoli  il  Sepolcro,Chrirto  fiore  di  capo 
rifufciio:  Altri  dicono rche  Romolo  hanendo  nomato  rantcccdcntc  mefe  dal 
" Padre 


llSole,  eU  Luna, 

Padre  Marte  quefló  Io  chiatnafle'dalla  Madre  d’EncìiiVencreiC  che  (ì doudTe  leg- 
gere ^frtlh  I perche  ^ffon  Tiui  dire  la  fpuaia  del  mare  > dalla  quale  fi  fiuoleggu 
folle  uaca  Vergine  ; ma  lìaH  come  H voglia  > Venere  fopriftaua  a queftu  tne(e>e 
' forfè,  perche  in  riguardo  della  Dea  di  Altezza  dominaife  al  più  bello  di  cacti  li 
meli)  onde  fù  detto. 

S^od<i,eidem  fuUra  e fi  hoc  pnlcro  iempore,diffi4 , 

Hitcaperit  tempus,  h*c  pelli t frigora  vere, 

H.tc  fjtis  vires  arboribufyttefcrC. 

OuAlitÀ  perche  di  qucfto  nicfc  ogn'animalc  viene  a Venere, *è  Venere  pianeta 

dt  P'erti-  temperatamete  freddo,&  humido, detto  beneficio, minore  però.Quandoèche  /a 
re . Luna  è bene  potare  infcrirc,c  coitinar  i’horco . Domina  i dattili,  i capei  venere  la 
rofa,  il  mirto,  la  Lcprc,e  la  Colomba.  Douria  quello  mefe  paflare  pluuioCo,però 
ékefi, aprile, ogni  giorno  vn  barile . Et  aetjaa  Aprilts  ntaxiiHodigna  pretto,  onero  « T 
acqua  d’aprile  il  Bue  ingrana  il  Torco  ycctde,e  la  Tccora  fe  ne  ride . 

Entra  il  Solccirca  li  i p.  ò ao.  diqaeùo  mele  nel  Toro . 

S»U  in  o4prii:s  fecum  torni  ferì  cornuaTauri. 

T ero  . Segno  della  triplicità  aerca.freddo.c  fecccbtépcratainente  però,  ò poco  ò aic- 

ce  anzi  è proprio  a gli  ammalati , alte  piante , a vegetanti , Se  ad  ogni  animante. 
' Quando  la  Luna  è in  quello  fegno.è  bene  piantare, e feminare  perche  fogliono  fa 

re  pioggiette  minuteiuuorouoli  a queQ’operatione,ogni  volta  però^he  dalle  ^ 
glie  d* Atlante  non  lìa  impedito  quello  buon  influllbjcome  fù  cantato  . 

poi  quando  il  yefpro 
Si  cominciano  veder  tuffar  fra  l'onde 
* Lefoglie<t^tlante,all’horraffenibra, 

Ch'altro  yerno  nouel  et  guafii  Aprile . 

. Onàe  fi  pMÒàke.C tara  pt  aia  dies, modo  fict, modo  ricetsAprilis. 

Qualità  Sentiamo  in  vero  freddi  rigorolì  in  quello  mefe,quali  diftruggono  ogni  fatica 
^ ruralejma  credo  clferecoftume  antico  della  ftagionc,che  lì  può  Icorgerc  dal  rac- 

**^-'^  * conto  d’Ambrogio  Nuuidùd'vn  pallore  che  mal  parlò  contro  il  mcfcpallaco. 

,4udit  hoc  paftor,di/ceffit perfideus  inquit , 

Cui  male  pt,  teneras  nac  miht  Upt  oues 
yerbamouentiram,marsiufuatergarefleXHS, 

Mutua  ab' aprili  tempora  quarta  petit, 

Haud  mora  hyperboteos  monies  alpefq;  muofas 
Occupat  ,atqigelu pcus  adurit  humum 
■ Trodierant  gemma,  taQa  rigare  pruinis 

"H*  i Trodierantfegetes  frigore  lafa  feges. 

Orando  fittoccumbma  tenera  cummatribueagyut. 

Teda  cadaueribus  tota latebat burnus, 
Tanitetinmenjempafioremduraloquutum 
' Cumrcdit,&fupplex  votaprecefqffacit 

Temporaqi  ^ÀpriLsiuogitnumerumqulierum» 

£t  caketbisfeptit>necproculirenarat, 

Lcitar 
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X Adi  i;.hor.to.min.ty.  ^hor  17.m1n.12. 

, Nel  Campo.  Si  reminacancpa*mcjcga.hcrba  medicai  miglio  panico  al 

tardi.  Si  piantano  oIiui>  caftagni  giugioii , e mori  sù  monti  > oue  ancora  sinferi-  ^ 
fconoiC  fi  propaginino  viti.  Si  piantano  ancora  mori,mirti>boiTo>granati>  oiiui>e-  ^ftfcè 
firoiIiitardi;.Si  raccogiicic  femina  il  feme  d'oliuo,»  e fi  trapianta  tutto  ; ciò  > che 
non  hà  germogliato  * perche  la  pianta  » che  non  hi  principiato  à germogliare,  è 
atta  i trapiantamento . 

Nel  Cortile . Si  fanno  nafccrc  i vermi  da  feta . Si  gouernano  i pulcini , c fi 
raccolgono  oua . 

Nell'Horto.  Si  piantanogliagfumi,fagioliraparini,mc!oniraparini;  ci- 
troliicucuauriizucche,  e zucconùSi  trapianta  dragone.rorcanoibafilicoirerpiglio  ' 
ccauoli.cflcndo  prouerbio;  Chi  pone  il  Cauoio  (C  .Aprile,  tuttol'anno  fene  qua* 

li  fi  fanno  ancora  nafeere.  Si  ligano  lattugoni.  Si  raccolgono  fpinacciibieta>  bie* 
tonciiìnocchiifparagiiiupoliilacuche  capnccina>fiori  di  boraginc>rofimarino/ru- 
cola,vaa  fpinaipetrofclli  fiori  di  cipolle, radiche, piante, c naranci . Si  tagliano  gli 
arbori  giouani  vicino  à terra . 

Ne/  Campo.  Si  feminano  ceci,  fagioli,  c s’inferilcono  cafiagne,  oliue,‘giu* 
gioii  mori . Si  tronca  faua  canepa,c  dapoi  ci  fi  femina  cicorea,Iino  melega.Si  pai* 
mano  le  viti,e  ne  leuano  i tralci,  che  di  fouerchio  cacciano  accioche  l’humore  ro 
fli  in  pochi, alle  quali  fi  da  ancor  la  polue>e . 

Nel  Cortile.  Sefiirpano  le  malue  da preflb  le  cafete  deirApi, perche  oltre, 
che  le  ofil'iide,  nudrifeono  animali  alfApi  contrari;,  quali  li  nettano  da  tarme , e 
tignokificome  li  guardano  da  lueerte,  e ferpi , c s’oflerua  fc  s'auicinano  allo  feia- 
mare.  Si  pofibno  ancora  tramutare  i vini . 

Nell'Horto . Si  femina  bicta,feleoi,  e porri, carotie,  barbe  di becco , bicte 
rofie,  & ogn'herba  da  radica,  melanzani,e  cardi . Si  piantano  cauoli  ,c  cipolle , 
citroli.cucumcri  meloni.  Si  leuanoi  getti  d gli  inferti,  che  cacciano  nel  faluatico  Jndiffrre 
e ncll’horto  frefeo . Si  femina  ogni  hortaglia,  come  ne  gli  antecedenti  oKfi . temenu . 

Nel  Campo . Si  nutrifee  ogn’inferto  di  fpino , e palo.  Si  riempino  li  buchi, 

& i folli  d 'piantamenti , non  affatto  piene . Più  fi  deue  guardare  il  campo  da  be* 
file  quefio  mcre,th’ogn’aitro . 

Nel  Cortile,  Pulcini,  GalJinazetti,  comprare,  ò vendere,  perche  in  quello 
tempo,auanti  fiorifea, il  grano,  fono  meglio.  Si  gouerna  la  Colombaia  nel  modo 
detto  di  fopra,&  i vermi  da  leta  nel  modo  dettone!  luo  trattato, c fi  piglia  il  con* 
to  dc’tàfiì  non  hauuto . 

NelHorto,  Se  ne  leua  ogn’herba trifta.Si  femina  camoclit,  ambroboi.bó-  ^ ^ 
baco  . Si  piantano  nafìurci,  noturni,caranzi, amaranto, & ogni  fiore  .Sefpongo* 
no  gli  agrumi,e  fi  raccolgono  cappati,  e cafo  non  piouellc,  s'inallìa.  Si  pianta  o- 
gni  radica,  dalla  qual  l’Huomo  mangi,  cioè  bicte  roflè,  barbe  di  becco,  carotte, 
pafiinache,  e limili;  ficcwe  meloni , cjtruli,  nielan2ani,ecucumcri,pcrclK  mol;i 
non  oHeruano  in  quelli  lo  fiato  della  Luna . 

LeFaue,chcfi  doueuanozapparc,  quand'hanno  quattro  foglie,  che  fòccede 

di  que* 


/ 


1 1 Sole»  e U Luna. 

m di  qucfto  mcfciper  lo  più  fi  lafciano  da’Concadiai  crefcereiper  non  hauerle  a up^ 
parc.chc  vna  fol  vo]ca>quando  gii  fono  crefciucc . Douriafì  ancora  roncare  il  for 
, mcntoichc  nonfì  fi  per  ucica.Comincia  no  di  quello  mefe  i Contadini  a condut* 

* re  bellie  per  vicjper  vialiiargtni>e  foffi>e  dillmggono  iarerci>propagini>tagiolì>4c 
arbulli  piccioli . 

Si  pigliano Qn^aglic  al  lor’arriuo,  ficooie  Rondini . I Rolìgnuoliic  Caponegri 
fi  pigliano  per  can:arej8e  i Fagiani  lì  pigliano  con  la  Gallina  • 

» ^ 
L<t£ientei  hxdos  ^prìlis,poflulat  agnos, 

OMfrequens  dapibustlaÙea  mitte  tuis 

Per  la  fiatua  di  quello  mefe  fatta  di  butiro»,fi  potria  rapprefentarc  Europa  vefti- 
Trimo  ta  di  verdCf  coronata  di  mortella  fopravn  Toro. 
f trititi»  Fiorita  con  zucchero»  e ncuc. 

dtcrtdtn  Vn’ouo  grellb  come  il  capo  d’vn’huomo,nel  modo  che  s’è  infcgnatotcircódatod* 
oua.collc»qualc  fpaccato»qualc  intiero,fcruitofopra  faluietca. 

Oua  filate»  fcruite  fopra  croltini»  cramezace  con  crollini  di  butiro  con  zucchero  . 
Ricotta  con  acqua  rofaiC  zucchcro.-paffata  per  lìringa,  accomodata  ih  diuerfe  ri« 
uoltcìferuita  con  zucchero»  c ranella . 

Torta  di  marzapane  regalata  di  fiori»c  frutti  condici . 

Caccio  di  Lodi  in  pezzettiiferuito  fopra  faluiettc  » fra  frondi  di  finocchio . - 
Pizze»e  fugatine  di  butiro  ben  lauoratc»  regalate  di  mofeardini  bianchi  rofli. 
Lauoro  di  palla  sfogliara»fatto  a guglia»omato  di  fiori , 

Cioncate  fopra  verdura  con  zucchero . 

Oline  nollranc  fopra  tazze,  con  fugo  di  limonccllo»  oglio,  e pepe . 

Suppa  loua  fatta  di  latticini, ed’oua,  come s’c detto . 
rrmo  Qua  frcfche  calde  per  forbire,  fcruite  in  faluietta. 
tUctKtn*  fambuco  fcruite  con  zucchero,  tramezate  di  rauiole  verdi  » gii  cocte* 

poi  fritte . 

Frittata  ripicn3,circondaca  di  frutti  lì  topati . 

Oua  .1  occhio  di  Bue,circondate  di  fette  dì  panne  boffetto»  fritte  io  butiro»coper' 
te  di  fettolinc  di  prouarura,ò  cacio  tenero . 

Saluiata  in  piatti  reali, circondata  di  gcnellrata . 

Frittata  doppia,  regalata  di  fiori  di  boragine,  c melangole  fpaccato. 

Oue  rotte  fcruite  tene: e*  circondate d’afparagi  fritti . 

Rauioli  con  sfoglia, cioè  torteli i,feru iti  con  cacio,  c butiro»  regalati  con  fonagli . 
• • ' * Frittata  alla  Fiorentina, circondata  con  canoncini  ripieni . 

Oua  ripienc»tramczatc  con  rolfi  d’oua  torti . 

Macaronirinolti  in  cacio»feruiti  con  butiro  fotcllati.  . ^ 

Frittata  alla  Lombarda, rcggalata  di  torci  di  carchiolfi  fritti . 

Oua  arenate, circondate  di  palle  sfogliate . 

Rauioli  bianchi  fenza  sfoglia»  iiiuolti  in  cacio  grattato  » fcruiti  in  piatti  con  bo* 
tiro.  . . - . 


Fritta- 
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Frictatt  con  pignoliiprugnolìi  petrofclli»  menra>  feruica  con  limoncelli  cagliati . - 

Oua  cotee  in  piati)  regalate  di  radiche  di  petrofello  fritto . 

Pafticcio  di  lattei  & oiia>  tramecati  con  rolli  d’oua>  fatte  dure  in  zucchero . 

Frittata  rognofa  con  pezzi  di  tarantcllo  difla]ato>&  allici  in  bocconcini . 

Oua  fperdute  in  butiro>  circondate  di  brocoli  di  cauoli  fiori  fritti . >' 

Tortelloni  feruiti  in  acqua  fredda  con  neue  fotto . ^ 

Frittata  fatta  in  acqua  rcgalata>di  lanori  di  pafia  fritta . ' % 

Oua  fritte  in  zucchero)  regalate  di  lupoli  fritti)  Se  agrefto  chiaro . 

Tartara  di  Monache . 

Frittata  con  oue  sbactute>torci  di  carchioiFoie  cime  d’afparagi  circondata  di  pra> 
taioli  cotti  alla  gradella . Oua  nel  tegame. 

ProuatureallofpiedO  ) oucro  cacio  tenero*  cioè  tornino  fgroftaeoi  e cotto  allo 
fpiedO)  onero  frittoi  circondato  di  fiore  di  rofmarino . 

Frittataconoilragheiouerocappeitartufiìi  oucro  prataioli  . 

Oua  cotte  sù  la  palla»  detto  bollcdrii  regalate  di  fritelle  di  ialuià  in  cola  di  farina 
di  caftagnc)  fritte  in  butiro . 

Cacio  di  Parma  in  fettolinei  fatto  bollire  in  piatto  conoglioic  melaogole  * 

Frittate  di  rarij  colori  con  herbe . 

Pane-fpongofo  abbruniatoiiofuppato  in  latte  di  raandòrlciò  pigooliifieoiperato 
con  acqua  rofi)  zucchero)  e cannella)  coperto  di  rodi  d’oua  toftcì  e circondato 
col  bianco  d’oua  purci  ripiene  di  palla  di  marzapane  zaftaranata  . 

Lafagne  i ventoi  tramezate  con  fette  di  prouaturai  ò di  formaggio  tornino»'  poi* 
ucrizarc  di  cacio  duro  di  Parma>  e focteftate  con  butiro . 

Butiro  allo  fpiedo»  regalato  d* offcllc  piene  di  cotognata . 


Marzolini  fpacati  > regalaci  di  fiorì  » e 
verdura  . 

Formagetti  di  Calici  S.  Pietro  gralfi  . 
OliucgrolTc. 

Vuafrefea  . 

Mela  rofe. 

Pera  zambrolìnai  e rugina. 

Capparì  mondi  regalati  di  zucchera 


Maront  bianchi  fatti  teneri  in  acqua 
rofarìcptdà  . 

Cotogne  conferuate  in  mofto  cotto . 
Gufde  di  Melone  confcruacc  in  fapa» 
Armcniachc  verdi» 

Sparagi  feruiti  con  oglio»  aceto»  Iòle»  e 
pepe  rotto . 

Carchioffi  frclcln  con  làlc  » e pepe . 


CetM  di  Tefce  m ga/cM-. 


Jnfalace  diuerfe)  accomodate  in  gufeie  di  madre  perle»  aeconciace  con  ogUo>  sue* 
cherO)  e liigo  di  mclangole . 

Granccole  fcruite  con  ogiioj  aceto»  pepe»  c fale  • il 

Crànci porri fopra  faluiet te  feruiti) 

Sapore  di  gufeie  di  gambari.  . .r  , , 

Gambaro  Icone  falpamcntato'»  mezo  mondo»  lèruito  tra  verdura . 

Cappe  fame  finte»  fiittc  di  zucchero  c farina  d’amito . 

Oó  Man- 


• * t 


Seetftdt 

ftrHÌtio 

di  Cre* 


1).  :^ 

. »>« 


Primé 

feruitit 
di  Crt- 


Sii 


//  SoUy  e U.Lmua, 


^}alìgiar  bianco  fatto  con  poJpa  di  Langofta»  gettate  in  cappe  diS.Giacono. 
Gelacioa  di  color  d'ambra  > con  dentro  code  di  ganibari.  . . 

Oftraghc  marinatei  fcruitefopra  fette  di  limone.  .... 

\ • ij  . i ‘.il 

Pr/w#  Suppad’ollraghcjetartuffi.  . t.'.  . j 

ftruith  Myleche  fritte,  regalate  di  frittelle  di  fichi  fecchi.  tLi:  . ,'! 

Cwi-  Qfanci  tene  ri  fritti,  fcruici  con  falfa  di  Jimoncello.  - - 1 

*1^*  Canolicci,  cioè  cappe  longhe,  a broetto  alla  Vcncuana.  ..  i 

Cappe  fante,  gii  in  tegame  cotte , poi  femire  con  fugo  di  melangole  Belle  Àeile 
cappe.  .... 

Squilli  fritti,  circondaci  di  pafiiccini  alla  Genoiiefe  . . .. 

Lumache  fritte,  tuHàte  in  falfa  Tcrdc  • , 


SccetitU 

/erkitit 

di  Cuci- 

tl4. 


fci'  ■ ■ 
a. 


Suppa  di  teline  alla  Romana.  . 1 * 

Palliccio  di  quattro  partimcnti,  in  vno  oRraghe,  c prugnoli  ; in  *n  altro  fegati  di 
tartaruca,e  raràtcllodiiralaco;  in  vn’altro  canoIicci,c  prugne  di  MatfigUa;nel- 
laltrocappedi  Chiozza  fuori  del  guido,  e code  di  gambari . 

Grand  ripieni,  circondaci  da  gamberi  pure  ripieni,  de  quali  il  pieno  fi  fari  con  la 
fteda  materia  del  lor  corpo  ben  trita,  paflata , miflicaca  eoo  cappati  di  Geno*;, 
ua,  condito,  alici,  calli  d'ofiraghe,  ogni  cofa  ben  trito,  poi  cotti , fonefiati,  e 
feruiti  con  le  fuccode  riponate  . 

Ricci  di  mate,  vniconc aliai  in  vn  gufeio,  poi  cotti  alla  gradclla»e  feruiti  eoo  pepe*  v 
c fugo  di  melangoli*  : , 

Pauarazze  aperte  in  piatto,  feruJce  calde  con  fugo  di  limooccllo . _ ; im 

Canolicci,  detti  ancor  cappe  da  deo,  cotti  alla  gradella, feruiti  nel  gufciocon  cap* 
J3C  di  paRa,  piene  di  (alla  di  cipolle,  e mefapic. 

ORraghe  fritte,  fcruite  fopra  fecce  di  pane  abbruRiace  > poi  infuppatc  in  Rigo  di 
limoncdlo.  ... 

Cappe  di  Chiozza  fcruite  calde,  con  ogltV,  e melangole  . . „ ' 


fìcruitio 
di  Cuci- 

M4. 


Suppa d'oua di  gambad, prugne  di Marfiglia,c prataioli.  : 

Pagnotte  ripiene  d’oRr3ghc,tamifii,c  code  di  gambari. 
LangoRcRuffacccon)attedipignoli,ecanndla.  . 

Tartarnc'a  di  mare,  cotta  Ruft'aca  con  frutte  fìroppate,  fcruita  nella  Tua  cafla  . 
Gambari  f.ruiti  caldi  con  ogiio,  pepe  rotto.  Tale,  c fugo  di  melangoli . 

Polpette  di  coda  di  LangoRa,  feruicc  in  brodo  giallo , fiorite  con  fettoline  di  la* 

• tucacoodita,  e circondate  di  capacDCti  fritti  . ir-; 

ORraghe  in  guicia  cotte  alla  gradella,  fcruite  con  melangole  , pepe  rotto,  & 
ogiio . • > 

Coda  di  LangoRa  in  fette,  fritta  in  ogiio  di  mandorle  doichr^alata  con  falfa  d’a. 
lici,  e circondata  di  gambari  fritti  . 

CroRata  dicodedigambau,  &ORreghe.  . .u.  . 

/ Gam« 


tÀhrcrS€tlim(^* 


Oan.barf  in  gufeia  moikli  fopra  raiuìetta . 
Crancclle  nofìrane  fopra  verdura  > 
Cranci  di  fiume  cotti  alle  bragie  r 


Diuife  Romolo  il  Popolo  di  Roma  in  Giooani , c Vecchi  quelli  chiamò  magr 
gjori  quelli  minori  i da  maggiori  chiamò  il  mefe  di  Maggio  » da  minori  Giugqp» 
come  lì  dirà  » fé  bene  alcum  vogliono»  che  Maggio  lìa  detto  da  Maia  » moglie  di 
Vulcano»  ouero  da  Gioue»  alludendo  alla  Tua  macllà  ; Altri  lo  chiamò  Tiladidmn 
i perche  di  quello  me  fe  nafeono  le  Pleiade,  voa  delle  quali  è Maia»c 

la  ladi  Stelle  pluuiofe  » & abbondanti  di  mgiada  » quale  è tal  volta  di  nocumento 
alle  piantele  quindi  lbrfiauoienc»chc  quello  mefe  folle  pollo  fotto  la  tutcllad’A- 
polloi  con  penlìcro)  che  rafeiugando  la  ruperflua  humidità , il  rcixlcfl'e  libero  d» 
malutne, quale  di  quello  mefe  abbonda»  di  che  fù  cantato  .> 

Ergo  relangKentes  ritbigo  infveit  anflus 
•i  ' Tpfefifi  falkbat  vota  colenti s àgrr. 

VallidHS  arebtit  decujjis  fftibni  mnus  > 

Nec  fìetermt film  Voma,  me  vux  ittgis . 

Da  che  fi  hebbe  Occafionc  di  dire»  Che  qumdo  Mjgpo  é hortolano  > è affai  paglia^ 
tpocogranff,  onero  ; Telaggio  ventofo,  aprile piouofo,  annofruuHofo.K\:r\  c artribui- 
Ifcono  la  protettione  d*  A pollo»  in  riguardo»  ch’il  Verno»  c Primaucra-  per  1 > più  il 
Sole  è ofcurato  da  nubi  : l'olo  il  ma^io  pare  apparifea  più  caldo»  c rifplcndcnte . 
Non  altrimenti  Chrillo  vero  Sole  » dopo  le  nubi  deirofeurirà  della  fua  paflìonc  » 
rifplcndcnte  afeefe  al  Ciclo . Il  Sole»  che  opera  con  caliditi , e liceità  temperata» 
è buono  con  pianeti  buoni»  con  trilli  fi  dice,  che  fi  faccia  maligno  ; con  Marte  ha 
dominio  fopra  il  grano  j con  Venere  fopra  i ceci  » e frutti  di  natura  dolci  ; con  la 
luna  fopra  ifmiele  » trà  gli  alberi  fopra  il  làuro;  trà  fiori  fopra  il  giacinto;  tri 
ITicrbe  r girafoli . Entra  il  Sole  in  Gemini  - 

FloribusaddncitCeminorum- fiderà  maius. 

Segno  di  triplicità  aerea,  moderatamente  caldo,  & humido’.qualrquàlità  imr- 
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S tcondo 
fermile 
dicrota 


Ctnfidf 

raiiene 

pia. 

Qualiià 
dtlSele , 

Selt  in 
Gemini . 

- 
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di  quello  fegno . Collumafi  a non  fare  nozze  di  qucHomcfc  con  rito  antico, per- 
che di  quello  mefe  fingcno»  che  nafcelTe  l’Orco , e li  Giganti  » gente  foriofa  ; c la 
quinta  Luna  deiranno.  quaFc  è quella  appreflb  noi,  era  hauuta  per  ftcrilc . Pare,- 
ch’il  Pa-Joano  confegli  il  villeggiare  quello  mefe,  quando  dille  ^ • 
titns  vbi  adaenit  Maius>  potè  rofida  rurir 
Lingue  merum  U3is  prmior  in  latices . 

T S ì ^ . V Adì  i.hor.  lo.min.o.  ^ X h0r.t7.min.0v 
Leuardel  Scic  < MczodiK  ^ 

^ Adi  P*^in«2o»‘  ^ nor* I Otcnjii* 

Campo.  Si  feminano  fagiolii  miglio»  panico, c mclega,  & i nati  lì  zap- 
pano. Sipiantanoviri.c  vigne  contaglieli  fotterati  il  Marzo,  & o.timaracntc 
alinferifccno  le  viti  con  fercoli  fottcrrati,  perche  l’humore  fottilc  » che  in  abboii- 

O o %■  danzi. 


ferchine 
fi  faccia 


Operatici 

niàLnra 

cre/cc/.ta 


SSo 


Il  Sole  i e IsLuns» 


^ Lun* 
mmeawe 


Initffe- 

ytnHmè- 

It  . 
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danza  trafmcttonò  l’Aprile  IagrimandQ,bora  diminuito  diuiene  ▼ifcoro>&  a pro^ 
poiìto  per  grinfcrti . Si  ragliano  i fieni , e l’herba  nata  ne’  campù  c fiibito  s’ara.la 
terra . S’ara  fotte  il  lupino , e quei  campi  ne’  quali  freddo , ò altro  accidente 
fi  foflero  perduti  i fcmiiiacii  fi  pofibno  arare,  c feminarci  canepa»  fagioli#  tnigUo, 
c panico,  che  chiauiafi  da  gli  Antichi  ^tttrare . . 

, Nfi  Cortile . Si  fotcopongono  oua  ad  ogni  pollo . Si  goueroaoo  i piedoni»^ 
fi  lafciano  andare  parte  de’  primi  per  popolare  le  colombaie . 

Nell' Morto.  Si  feminanogli  agrumi*  Si  piantano  rami  oficfidilimoae*e 
cedri  in  terra  à radicare,  ò fi  fanno  pignattini  * Si  trapiantano  porrÌKauoli,cipol> 
le . Si  ligano  lattuconi . Si  piantano  zucconi . S’incfiano  fichi,  oliui>cafiagne  à oc- 
chio, oaranci,  gclforuioi,  pcrfiche»  armcniache,  mandorle,  e fimili , e ié  fi  voleife 
fendere  la  feorza  pc'l  longo  i cafiagiic,.qcrafi,  & altri  frucci,  fi  fi  di  quello  mele  • 
Si  raccolgono  le  faue  primatiuc,  pifclli,  fiori  di  boraggine,  tofmarino,  faluiat  £&• 
gioii  rapariui,  dragone, latcucke  grolle,  lactuchoni  bianchi,  rofeano,  zucche  pii* 
matiue,  cerafe,  frauole,  mele  primatiua  dette  collare,  finocchi,  a gli  teneri,  dpol« 
lette,  cicorea  nona,  fparagi,  rucola,  Vua  fpinatpetrofelli,  c bieta . 

Mei  Campo . S’ara  la  cerra, perche  dal  fullcgiiente  caldo  l’herbc  fono  mone . 
Si  palmanotc  fpampinano  le.Yiti,e  fici  lauora  al  piede  col  fcalzarle  • Si  douriaan» 
cora  roncare  il  grano,  e Icuare  a piantamenti  ogni  getto  fuperfluo  . Sizappano 
ùuc,  fagioli,  miglio,  meiega,  c canepa . Si  caua  il  lino.  Si  taglia  l’orzo  fe  fia  teccob 
Si  mietono  le  rape,  e fi  raccoglie  il  feine  . 

Nel  Cortile . Si  raccoglie  fiore  di  iambuco  per  feccare,  origano,  pulegio,  pe« 
trofellùdelfini  da  feccare  per  Io  Verno . Si  deue  far  Aima  del  cacio  di  IqueUo  mefe, 
come  eh  e il  meglio  : ogni  pietra  cotta  di  quello  niefeè  migliore,chc  d’ogn’alcro, 
alcuni  ancora  tramutano . 

Nel  Morto . Si  tofano  fiepi . Si  zappano  agli,  cipolle,  & ogni  horragha.  Silc> 
mina  endiuiai  ficome  gli  alberi  piccioi;dci  taunglicro,  cquei  piccioliiiiini  di  po> 
co  nati  s’inaiHano  * Si  poflbno  feminar  bi'ctc  rollc>&  ogn’herba,che  s'vfi  in  radica, 
mclenzani,  e cardi,  radici,  o rape  . . 

Nel  Campo . S’a;nmazzano  i mangiacozzi.  ò vogliamo  dire  taglfaticci,  che 
mangiano  le  viti . S’ariuano  di  fraCche  i lagholi  piantati  di  nuouo . L’aratro  s’er- 
p.ca  . Si  fanno  folla, e fi  riuedono  Icchiauichc*  Si  rimondano  t falici.  S’aprono 
gi’,of.'ni,  c s'unpalano  i maceratori . Si  vendono  fallì  minuti  per  vermi . 

Nel  Cortile . S'olùruano  i’Api  perche  di  quclfo  mefe  fciamano  . Si  raccol- 
gono mtee  l'imniondczzc,  c s’ammaflano, acciò  fi  fmaltilchìnv'.Si  licenriano  i So« 
ci; . Si  vende  la  foglia  di  morc»ouero  i vermi . S’hiì  cura  all’Api , quando  (cioma* 
no.  Si  fi  l’uglio  rofato  , e di  viole  , ficome  l’aceto  rofato  , edifambneo.  Si 
coiiferuano  le  fife  per  li  Verno;  fjnlì  (ottimi  argini  benbateuti,  per  difl'cfadel* 
l’acqua,,  pecche  inondo  Virruuio,  di  qucAo  mele  fi  fi  extima  argilla,  c fi  può  far 
l’aimto .■fi'- ’ ■ . . 

. Morte . & lesina ambrobogUo,  camoclir,  c bombace . 

,1  Co*-;:3^iÌ9Ì  pop  sffóndioo  olmi  > emori  giouani , cnelraccorJx 
torcat'ó,  ò rompiipo'iraàìi , à ^accolgano  la  ior  cima  inutile  , edan 


Uhr^  S attico*’ 


liCcilM  £ogIieii»reiitaotà(iei^  bofchi  da  bcfiie  i e s‘hdbbia 

cura>  che  nel  fare  la  foglia  de'  {alici  non  leuino  le  cime  alle  vintene  > e nel  tagh'are 
i rami  dcltofiofpe  noiumUt^taoco  Micino  alla  fommitàiche  le  o&adano>  e ht- 
cianofeccare.  .Ui.  udm  jctq  : j 

* j;Aniieati  che  vat  vtiltaia^liiifeadono  cuttij  Folicdli;  quali  eoa  tua  foglia  hanhb 
pal^late«(na  de*  pià  belli  ne  tengono  quanciréper  fomcntc; e/e bene  procuttrai 
d’hauere  la  metijdiquèiti  foratile  de’triftif&iDapecfotci*  chiamati  cbiocchectiffc  *' 

faloppici  in  ogni  modo  non  u<daano  laahetàdel  fenK.ichehaanocauatodacd- 
mnniFolicclliw&eirtfonoitijàbJi^apocicrci  tuttodì  Cerne  del  loro.*  efacogni 
fpefa,  in  riguardo  del  molco>  chc-fe'gli  dd,  cioè  tutta  la  foglia  aeceiTaria  . 

Si  caccianoyQj^gUc.qol  qticgliercMOcol  braechOtanèDccbc  indebicamente»  pdr 
U<UMo>chc fidàaUaiprolciic  mokif4idrd.>$imdaKute aimparano l’oua  dìFa- 
gWntp«i!ToWopoclc;à<i*Binc,.;;.{j.ifi  );3cii  ,«  n>iqn  i At,-  . or-.q 
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kL  il  ' < iHìiteMi  pifert0fire4C*nceremtit>,j\  o-Ulouv  f;---,.  ib 
Statua  di  zucchero  vellita  di  verdeicon  ghirlanda  di  rofe  in  capo»  la  quale  accop» 

. pia  due  pHttkuideoQtanti  il  fi^o  Colare  di  quello  mefc»po(la  in  Vnbacilcira^ 

lanionccHi  tagliatilafottolinf  rnÙNiKK Aate inac^M CQlit»lfinute  eoa  aucebett»  ' 

e ncue . 

Prefeiutro  ottiraocótto  iaUtte»  ghiaecùtoi  cc^lattKoo  eMpprdi  palla  piene  di 
oioctadella  grattata:*igs  Idi:'  lì  ( £ fini  if!  ;ib  ^ -t  ^ onrV.oi 
Capi  di  latte  feruiti  con  zucchero»  e neuc>  regalati  di  fragole . . 3;  , ib 

faàktìo  di  viteUp  freddo»  ItMttoihibcllMfonm  nt  nnoo  f "•  i ib  i.;i.i!:>ftgo>i 
Fragole  lauate  in  vino»  feniite con  zucchero» e ncue.  ,,03 ,!> 

CàllcttedipaOacon  ffuctiBropatiin  zucchero. dentro»  ua,.  mò . xl 
Oua  mifeite»  circondate  con  .crociai  coperti  dcU’ifteirc»jr.f;^sqrrf -j  , -.il 
ROUrolauatPipaffaiopqr  lirmgai'fetuitQ,coqzucslifHro»^.“.  ;n-  ;;  uur,*! 

Cioncata  iucancArini con  zucchero  . ..:cv  ■ ..  0 

il-'- 

Mincllra  di  latti  di  Capretti  in  bocconcini,  3e  vua  fpina»  ligata  con  oua  • Pr,’w* 

Spalla»  òvcncrcfcadj  porco /atta  incarbonaca  » feruita  con  aceto  rofato,  e pepe 

ammaccato.  . .inijP-  ’■  • dif«e/qp 

Sragiole  di  Vitella  ripiene  t feruite  eoo  (alfa  baAarda»  circondate  di  cappati  di 
Gcnoua.fopra  fette  (iiJimonc.  , < . . q 

Budella  di  Capretto  riuolce.  » e eptte  in  formi  di  palla  1.  trame^eate  di  fritclle  di 
làmbucoic  regalate  con  lauqri  di  pafta»  ' 

Latti  di  Vitella  lardati  miouto,  cotti  aMo  fpiedo»  coq  fifgatcUi  di  Capretti, inuolH 
in  rete,  feruiti  con  falla  di  mapdorline  verdi»  etjregajati  di  mclangolc  in  fette . ; 

Piccioni  di  torre  atcortorati  » leruiti  in  brodo  l^o»  iqoq  tjorèf  dicorehiofli  » |c  pre-* 
fciucco  in  fette . . ;,(i , , ^ ;i» 

Lingue  di  Vitello  lampredate,  vnite  conQuaglie»  e ^tti  Aropati . 
mti*)  O 0 2 l’W' 


JSiì 


Il  ì)0<hdad. 


liii  sHj  rtllO 


li^  lUOrioi 

— i'..  sIoi.L  >If.oa  ! ri .! '■  

'Ti^cioicdi  Capiictrò  feozkiMntdòrace»  evfrine  tìtrgBdsttWJOi»  ctij^tllitìfcHo  Ihsikp 
kruitc  fopra  croftini  di  pane  frirto  in  buciro . . ait  ; iiati  » 

.rattiCMcti  ifogiii«i  pjà^javiteQicJii:  di  capr»^^ 

« ifci!*>f|Mr3gi,jicógnoli*figa(»Jijtfoii<teir^'4ixf|rilil3nil{>di^;  j*3b 

Junzadi  Vicdlihpiéaa>vcxar!M'o#<bportb  dillKtut*rip(eWa#«™  n>ui.- 
l^Iadi  ViaUxlhiilari.toirdhadeit  *on  ottonsirsom  t:si«4cUl! 

tfpAaudi  torci  dicanhic<fopciniedi«ff$i*aj|ii  ^ka(ro»ecidbtcnero«>  :^.ua 

•i  sn  1 ;’:joì  tl  si’uj  a».;3*L  1 fOikim  bb  ; aiir: 

«***  Milatttffé in  fopparti!»mèa*»d'a>teftair{Wrpjnifticj^  dì 

tU cucina  '•  c ibcciQatàl  {Mi  fe^Iti^la  owiiMajN^ittpional'ciliélpef b^liw 

Petto  di  Vitella  fcnz'oflò  ripieno»  cotto  in  faIuicccc»{dli^Adaltt> 

liirrr.  c^tr^ 


- i ffVxr;  • « » i.»  i w « k#  • 4 « • I ^ .'W  - ' ■“  ” 

?|wionrgraflì  (ar<fUflù,ctftt}  dllb^fpiodo,  thiirtei(»ti  a>gfine»id*4gtidlp^IaKlBtÌ  i 

yT  cottiarrofto»fcruiticolcopcrtoio>c  falfadilinìOnci^oir’'M  o»?ww;na:53q 

l^i<x«otitbragioUd  VlfMto  lardaw  i v^F-Mcieot  di  lopftffaKidbiitó  i <oodni 

falla.  .^nr.^ 

ta^tt'dìd|a*od«tCaprtìWO^terdata  miMnìs^^ta  aftt>flvregalaKi«oiv'roft 
marino  fritto,  c lauoridi  parta  firiiigaca , accompagnat^tbn  faifadr  p»ipini  • 
di  vite.  • i»gji (1^^, , ■yv'f.'  iij  ■ 

Rognonata  di  Vitella  cotta  arrortb^t»tIliVff(ldftdÙll^fÌ^  fttdbii 

parte  sfogliare,  con  fàllà  prtm?iyt>ler;-]9à3‘>us  tto-j  «itn^  «oni'.'  n;  osf  t:iJ  t>-  JO  -"fi  ' 
Leprotto  giouinc,  onero  d}nf|^t<$t.rcr  turo  àrrbft^  in 

Vitella,  accompagnato cdn-tìf(i»:tU  ‘ tsono-^'!-*  ,0J'  *tiO 

Pauoociyi  gioucni  2rt‘3giaAA4»4èrun^(>n'Uivi)),A^^^f^^0rnMÌ4on  (éhk 
ailuno.ic  lauorato . . <>x3<i35osoo3Ìni*Jl-Ot'.?ni  f'ianoiì-^ 

-IV  Crollata  di  fragole,  . ..  — 

, KCofutf  . ^ '«03  t 'C^;‘  ,a  i,  iirv  y",  /munooxxi  m ;?15iqB0  ii>  ..-ii  iUciA'wpM 

l^iW^eà’diIflrtriWWn^aKChtlD:’^^ 

Pana  in  baccelli  . v.  .v.r.m  rs 

rpfe.  Mandor1*:WritW4tl*'"ì 

vite.  aclio.^rt'o"  ' r,j>--T7i  ■) 

Metóaplrtttr^rduK»  - 

Pr«i,iure  il  ’’  *P*'’“g*»t«itib>tlt*.<opero<I<acl<ia  ’ 

=>'JPJM»a!;m.l.i..-.ir..  , ibirl.i  '.rm 

di  »ji  finocchio. 

.L^sn&i»  1,.  ..1  ,3i»lrioi:3uà 

£ ‘qq  ' **’*^3^**Ono3  3iiuvt3jjbajqattloU3.,Vib^»«G^';' •' 


CtW4 


, h,Mkré 


•huB •£  .Dii<*hnsf»i  0 r‘o»'>n  *I  f.  f o)iio»";ìc ,•  £1*1  ofì^up  £ timob  t oft 

5 .vilyo‘1  i uf  J.1  El  iu.^<»*jfhUmnH»&Vft*P^-4  -s  i.  oiwf'i  . o3 ni 

.3'i-!JDV  ■'  ;d-Jtinil3  5 11  ; MJUli  3'.  SWUJ 

lofalata  di  fiori  di  faai#^j»ia»VÀ09»Ptb9ragw)B  ) n aJvfn  ^ ,up  •’io&li  mjh3 
Infalata  Jirofcano.  . r \ .u-  : k*.-  '•^  — >2 

'45cia»MÌriancarciflcpo^ittad’où3:&tlP  «Uilaftcfl*..  ■ h-*-.  .:**  ^**  *-^*’ 

Oua  dnt»f^  iimiaicatc  icopzucchtìfo  »fit  acqua  roU  x fcruitcfopM-CEWHnjao 
■ i£»lu»«vtc  j».  ' Kilt  ‘ • jbtuv.jilialf  .•'■  i • ..jbocc  cifi!'?q 

CiatnbolJc  faticconbuttf o (opra  fcilujetta»CiCOD  verdura  feiaicc*  i.IU  ' Jo^ir 

laaon)  dt  palla  sfogliata, àhtagliaeo.  tf  poflocidcBtrobutito  Uuato  UJ  acqua  rrt- 

Oiiiìupoifti^inpatoaocappefaQwiicruito^eonzuflchcw.  ' w »q  - itjii  - t 

.o'Tiji!  li;  ;;  ;13 ó • telili  I n;  mili£in  j liliuwl.  l 
Itfiiiélkatiiviuarokdi^fU  V c pctrofclllv lalfcja  fronde  bcrttrka'w-poi'poftàia 

„ faii£Ìca>.  . 13>;  3nc»U0i7llc^  i«<OUcC<if  r -,  .r  r-nM'!  ! • 

•Anolioi.  òiwgliainjclèr  lortelHni  cotriin  butirov àuiaiti  in  cacto  di  Lodi  ^•atrat» 
-,.«,liermttQonjQa!nncUaaopoIacrc . , .ii’;  ' «iloti >;.  • , • « 

Rgflb'd  wo.dufó;poi  tc^o  oinrnano*»  tniftìcarb  con  pc&oklu  triti  p (eruito  cai» 
doin-bwiiwuiiup.-.ot);t:c'  li  . --ìeì;  ì e^ìjIvI 

Lafa^nc  lluffacc  in  latte  diprgiwiik  euccherOp  cCainclla*  • 

Gnocchi,  ò ftrozzaprctti.di-poluc.dli'panc  di  iwigHo p pefto , c swlnato , cotti  in 
lgttoliiiooki'infcaRi<iaracfaco,j^i?uiticoocaiiidWorbuÉ^^ 

Friccaaaeo^iiol®to^  fjgioìiMparinii  “-'d.i  •■</»  C 

Pane4»30gàfodurat«tclrdtoiirfatttiroa:;i.i«oJ5ur:Ei  ! ■ ; *2  .t 

Palle  sfogliate  di  varie  forine . qti’i  tn‘ v-*'»  ^só  «!’&iq 

Rauioli verdi fcnzaisfcgliapcoacaciogcanatowiannclla.cfautiro  • 

FrictalattWtii  oopenadi  condito  irko  .pqiritKilcadguilddicialdci.H’l'^'t 
JUuiolipaemdipatlaldiMarzaplne»  fritti,  dctcicadagnoU.  ’ »chBn 

Ricd«Uxakk.CQ0  2uccboro,  ac’acqoarola.-  . . t; . imtnat 

«GaddeeaetO , duortiino;,  in  tegame,  beo  abbnHtiatap  con  otta  fopra  «twec . . oa 
■Criiiacad'odacoogiamedizibibo'fcnzlaciiii.  ■ ‘ i~n«roq 

èTocu'dibicta’alUBolognclai  . • « nsjo  -t  >Jo:l^l«’'^•l;^U  ^ 

I*.  liilU 

.S'GiugnOpOoineapdBtIod/asioriAajpepcrfcdcdfOoidioi  • • ' » 

■ r'.^} “ .i"  ini 

I|<)ig6fibi(e,«bj  gb'Apoftoli  follerò niigioucnui  nel  vigoredella  prctfìcltinne 
ÀHa  Fede*  per  ia'MibuadclloSpirito  &aMOi<U<«i  (blleniia  celd>ralì  tal  voitpdi 

'gaudio  mefebitJdal  iti  lodcriuanodafiionolieipotc'hcìniqutfltynicfcair.icamenE 
eefifaceuanogaaftditfiini  honori  à GiiibancvvlcuiTcmpofiidcilicato  Ievil*»de 
iduJoeftÓTftcle}tfkr»lo<hiamai»iac«i  daGiunio  8^uto^^qual  làd  pfi«V3i^oh6>- 
le,  perche  alle  calendcdi  quello  nicfc  (cacciò  i Re  di  Roma.  f J:  w.iuip 

i*.  4wr4ftaiiqu«tìoitt»fetyI«r«urg),iui^al«i'duliqu^^  maggior j^arrc  c 
di  feccare, perche  in  quello  méi  lettìide  6 ftrccalw  ipllh  viidifté’aiKoraiiBW^^ 
.«ona*dattj4:^;^»Ul^^  potò^celPpMKIft^OWtttrtibil^Sf^  e tri- 
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Il  S^hy  aU  ^tiàns  t 


flo  ; domin;(  qucAo  Pianeta , congionco  con  Marte»  le  noci»  e mandorle»  8c  aocl- 
lane;  con  Venere  il  zucchord»-&4*erhM>dàfera;^on  la  Luna  I'oliuc»cr(^lio>e 
tutte  le  frutte  ; tra  le  piante  roliuo,  e tri  l’hcrbc  il  mercuriale . _ , 

Entra  il  Sole  quello  mele  in  Cant)Mtt«4i<«^.l<>Kt  ai.g;K>riù;^ 

Sclf^utm  tfìiuum  Cancri  firt  'lunins  axe . . oc  c , iL . Wr  ri 

Segno  della  tripliciti  acqoco>lred(ks  fle  iraitiida  tempefatamcntr»pèràidooc6 
alle  co(c  dellanatura»^  nucrimento»  pcrochc  i’hutnidità  liia  è fofteotatiua>e  tem- 
perata» mediante  la  quale  il  moto  della  natura  s'impiega  alla  dolcezza^  e nutri- 
mento» dalla  qualrnc  crefeono  i vegetabili»  e ne  viuono  gli  animali . Quando  la 
Luna  è in  qiHtllo  légno^è'bcne  arare  quella  terraaridaiouoioifcmi  aridi  Icmioa- 
re>  medicarli  » c li  può  fperatàlcJicc  nauigatione  » Acoune  étempo  perlttfiliùno 
per  ruminare»  c mafllmc  fé  in  fcAile  » ò trino  di  Saturno . 

£‘opinioucdegk  Agricultora^èh(ivcngameglioilcagliat«i')egnatnidal  fine 
di  quello  mefe»  lino  al  principio  di  Gennaio»  con  i’olTeruatione  però  fudecta  delia 
Luna»chc  d’altro  tempo;  Vedeamo  di  quello  mele  akuni  tempi  inipeooìlitO  grail- 
dmii  ò almeno  tuoni  fpauenteuoli»  il  tutto  fuoie  caoiare  prima  Incolpa  de'  uollri 
misfatti»  poi  il  nafeer  d^arturo  dxlì  co.  c dell'Aquilail  di'  1 1.  de' quaÙ  moiuol'ef- 
fcr  grandinofo»  Paltro  folgoreggiantc . Il  Padouano  dille  di  quelk)  mele,  . 
lunint,  &gauietgtiiéu&ptifcUKrBenbii  t<!»  ' ; . Hmi 

irjtrtTiwc/e£hari  vtMÌiram,at<potia^atdUtet>.<"  - i..'i\  ' 'f'  ili 

Icajrdcl  Sole  i ^ ' 


Adì  i.hor.8.min.4i.  i 


■ iior.itf.inia.io.  i 


Nel  Campo . Si  femina  miglio»  fagioli»  pankoi.e'  polfi  aracrarc . Si  legano 
prati»  & ogn’hcrba de’ campi . . .i  ■ m1»  n- ' 

A'e/Cor/i/r  . Siiafciaao  andar  Piedoni  per  rooJtipIicarJu  ,;*  i . . > . .it  u i l 
NeU’Horm'lti  Siilaccolgono  Inora  *|Krhaucrneii'icme>x>ucpo  1 jftdTe  lì  femi- 
nano»  licerne  le  cera (c; poi s’inacqudno.  S’inferilcpnosl  OcJiiOioueroi  cotona  gti 
agrumi)  oliui»  fìchi»  rallagni»  mandorle»  e pcfAche . Si  cauanoie  radà.hc  de’ltorfc 
come  anaaoDiqargeiDonbgarofoli  tute  hcichit.ranunooJi»'c  Amili , Sccaccolgobo 
pera»  pcrlìchc»  mela  fi  agolc»  Anocchi>£chi  armeniachCidpoilctteM  iattULhcizno* 
che»  fagioli»  fauc.  piklli»  ccci»  citroli»  femi  di  mori  * pccrolclli  » c bieca . 1 tueiotii 
raparini  s'tnfrafcaiio . 

Nel  Campo.  Si  zappaòn  migli»  Aigiolt»  Acomc  gii  alberi  piantati»  tagliblate» 
inrerri»  o.'iue  callagni»  e Aepi . Si  caccoglie  ongono»  pulegio; epetrofcHi  pc’i  Ver- 
no. Sitcìranoi  tralci  inutili  delie  viti»  laliei  » &alcri  albcngiouanii  Sifegala 
floppia  d'ottzo»eton  la  paglia  AcOnduce Al  coperto . Si  fcaìzano  le-thi  gipuani» 
efene  Icuano quelle radkhexrei  che  foooncllaTommicà.l  Si  caua  d-iinoiC  Ijeoe 
kua  il  <«nic>  ll.gran0:  » & ognMegume  A porria  cagliare  » c cauare  nel  mancare 
■della  Luna:  naa  perche  bifogna  Ilare  con  k fua  maturiti  » : Io  raccordo  ìq\o  in 
quello  tempo.  » .;3t>ol?i»i  rv  ;■  ..  ' • ,:,.t  .njn-'^vl 

. ,T>fr/ Cortile^  Setbareàfemtdi  ceraie» pcigneK&aroMniache  per iiunmack^ 
4k> «inpo . Si  tralafcia  di  gouowarc  U dolaOtbaia»  ji . ; • n ..  . ■ . iryW.  i 

II,  ^<U'-Vorto,.Si  zappa  » :«  rfidcaognicoftkpcccliq  l’itcìbc  tagliate  nel^ 

V .1  t. * ^IC- 


quefta  Lana  fi  fpcgnono»c  malBmc  fc  fucccdcfle  ncliolftitloj^  albcriicTie  dJ  (ò* 
wrchio  fiaQO^«ric|u^aifrntr|,  , 

^^étnmpo  i W ftc^avoffe»  .S'aitóHti'jfc  Viri . Si  téglianò 

ftìfciieraicéhc^'àltre  hlèbiiccib  ériuiÀ^^fiifncletto'abcftjanitxappaG 


*»'  •■  «•. 


Bracceaci . . « . t r 

NeK Morto  ^ ^nora»quc  fono  buoni  frutti»pcr  haucrnc  a Prtmauera  i, forcola 
IIC^ntà3iiìopb:  bir^^  iMagiViatìa  tenera  in  quantità  ; batte  per 

orirtiario  di  qucftbincfc  diialcnc  pocodi  grtuo/c  quefio  del  più  bcIlo>c  più  per- 
fetto pci'èhe  tefia  per  ^iiiàcriò  tttto  a iuiiiiéftiWédo  poi  al  Padrone  del  più  iai- 
fetto  » nè'trtdio  iWai  a^&ìi  contò  gtuftò  ddle  cappe  » ò cogliamo  dire  fafcicoH 
dfel  Ibf natfiìtò  » Attuale  nel <foiùiurh>  à cala  noti  riguarda  da  alcuna  delle  fue_bt* 
AiC} pretendendo  d’ingra(ftHecofrTdpai:ttftfHJ>adrone.  •mo  u- 

SÌTi*i  ‘ddèdfenie  w^afchÒ  Lepi*Òttto»ma  fe  fi  pigliii»nà  vecchiaie po- 
co buona>e  fi  guaita  la  campagnaifaria  mpgiio‘à  pigliar  le.  Volpi. 

o.-ii oruTi.ni  13  « ■•.'  -•^^luro:  i ..'  -ì  -ìIi  » / 

l{MSMÌseflmen(isiqu{mdatHirundotoìfiàx\  '‘  ‘ 

Cenile  pranfo  peparati.vno  à Scaricalafinoic  l’altro  alla  Villi  dtSi^rton  Paieo*^ 
tij  de  gli  Arientiiper  l’ingreflòie  riceuimcnto  dcirfiminentifs.Sig.Cardinal 
chetti>nella  Legatione'df ‘quella  Città  > elTeado  ftati  defiinatr  AinbafcMoei 
per  cal'efictto»  fecondo  il  folitoV  da'qucllo  IlluHrifiìmcr  Reg^tttetìto' gl’ili»^ 
flrillimi  Senatori Fuloio  Antonio  Marcfca'clii»  e Pompeo  Vizani  ì^\  ‘ ' '2"*  * 


:i!  • f!  >r- 


. ^ ’i  : 

.Pfi;,*'''  .'A  «,!:r  ilo;- 


■ ■■  sin 


J 1 


Vn  baciledPrieòtte  fintc.frittfc’àitte  còn  mafcaroncini di  mangiare  bianco,  fatto 
dipolpe,dipcfcc,rircoi)datt>  d'otta  dure  finte,e  di  crollini  di  butirofirrto.  ’ ' 

Vn’infafàta-rn  bàtileidfhittc  IdfcrtìtiTicrbc, fiori, radiche,  che  fi  vfano,  è fi pofla- 
no  hauereiiltal  fiagiooe, fatta 7fi  bella  forma  regalata  có  (akicdi  linidctHi  la;'- 
uoratiicoh'm  lérpe  nél^di:di'ifjtagliara  in  vna  radice  col  motto  HMd  titet. 
T aranrclJo  difialato  infette,^  Iiidcio  Itflb  llitìtolfi  pèzecri.^àtìi?  fpadcitr , tutte'  in 
vn  bacile,  ornanti  vna  Làhdòlhrlcn^a  gufeip,  c circondate  di  crofiinl  di  cauia.- 
IcdiLoreo.  .j.'li/nn'' Jv  .i  * c:  ."q  ; ' .! 

Luccio  groffocopértò  tìigelarinri  rótta, cilcondato  di  trotto  carpionate,c IfrigU  d 
t tofe  lùarihàle-.'  ' * - •'  * ornijUair  i,^\.uarj  • _ » 

Fragole  in  vn  piatto  reale  coft-amètfKro,  e neue , circondare  di  natàlìzo, 

lauati  in  acqua  rofa,c  polli  in  cafictte  di  pafta  con  2UCchero,  coperte  di  lauori 
di  pa^  imagi  iati* 

Wi. 


.»  • I* 
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Kaioa  scolla  jipicW>cbru  aùortw<»op*fi^^ 
pifcll.Aora della ftcfla.  ™ •' 


OS?. 


Secondo  TcfU  4iÌl«Fj9 Scotta  k iTòi 
/eruitio  i*ucciog^^^,  piena  di  code  di  j 

..11^  r l'ili 


4.Ì1] 


. V' 


i^fMnbya^x,  ptftacchi  >'ta^i»t,cUp;d«fl4lat<^^ 

__  chiolh,pcra  4i'  ranocchi>c  rnnl 

Trof  cc,ftit^c,cpg>l^  di  pctFO^t^^l^d  - 

Tinche  roncrfcic,  regalateti |<UlÌyO^«  • 

nhi-irri'i»-»  ^ . ( - %\u\^  L*ll  ’. 


liw  itJlicriCiC  f ‘ ^ 

ghiacciati  con  zucchero^  J\^!^a■^ v'A  :t.t  k*h^  Vi.n v.uc  tu  • 
«Srvi^ftdi  tragolev  V u: i.“i.  r la  1 =.rvu, clorici  t oot-nfreq-^  "À"S’!y,  r 

'jrS.  !Hxì”5“S'ì .■.>a.i.. . .-,si.a~*- 


E£SS|;s,sx 

Anncniachc  ‘ ‘ dfGenoua . J 

Maroni  bianchi  tri  refe  iotcneritu,^>. d»  . 

r ^ .a’"' "'■  *'“°  f 

^ V>w  V'  Ul  'iii-i-titm  ibi>i!‘>nO’E‘>lsrT:  ii.y.-j^‘  ■ 


_ *«a  rofriTcVnVidKrta  nelle  Icafle*  Bikotto  in  -.wv  i n .- 

V ^ '•"■•'  ù. ...,;.  a;«  •*  ».*»  ?“!’■'  ., 


£rar^fi|  ':  oj<;u?.T 
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*Clpf(«latttc(i!V^if6òe,^utchéjf»,<«fragolè^  ;«  obno.^:  i.  .o:t.  -.  Prim$ 

VoM^tua^AébcfiM^  iaMiMÌhAi(hièFeIfiÀ:iìtofir>nabaiieiiafAÌnnto  femitu 

Pailiccio  in  forma  ddfìN^d^3i3UfVVbiri^iÌEÌ«lliti’<kl  qun^jCRMO  >qi«Kcro’baa< 
dirolc  con  i’arniMJ »Ì.SSfe'-'é  StntàfCliifea  if^asv  a^a, jan  y,  ad  lari'  o zw.  •■  r.l  t>n''*u  f 
Fragolccon  zucchcro^'^ra.chcùcfticroyl  '»'(*  33fcli;93ii>ianhcni  s!‘v:..:  I 

Scacua  di  butiro  rappv^fìih^  quMèuielb  v iMhnia  mano  tni^alceUià  mktecdk 
nell’altra  vn  manipolo  di  fpiclieM44rvn^rtiiigto  a*piedb  noa«3iJ''i  iirtp  la  .1 
Vnlauorodipafl:aaltoinforma<UgugIiìat'i‘-%‘>*‘“>u  i*»Uqìbon3Ì43uoit<uJijT  - '' 
VnaAatitfaMòs1^r»tl:j^^f^aMi>^'/ii<«bhWaMlWabndio^  ' 

l’arma  della  Libertà . i Jiinai  siub  lav  adiort  rioo  allo:  i^«iO 

Cedrati  ìn  piato  reale  (opra  (aluiem'foliMl^ftiibÀ^t# tff  tfioavbaiiUq  u.  i.niaH 
Mortadella  di  fegato  di  Porco  ffMat«v'-^MI4^|ii:i>^aidunachlc«adi^ua( 
fette  di  mortadella  noftrana . 

Pane  di  Spagna  fatto  in  pagnotcinVfodt\^lpià)ftòle  (etuitefopra  (aloietu . 

Mangiar  bianco  in  forma  alta  con  malcaconciaL 

. CJ30Ì  0363luiddt  atutq aojiolo^jiu-'ni  m cnim  ib  a ano  ioA  ib  haldlonj-mT 

Mincftrad’ruafpìna.c  regali, di  pollolJ^boriWiao?  ajiur.uaunoiq-’Eaa-r'iuiT 
Fegato  di  Vitella  lardatdid)(tM^6fpl«^ldonfolAMad^8feniitovntcqadàtD<di  rnm» 

((# paWiifWià  éega!»M^dFlim<WÌllk39i  tonoiinn  ib  tsneq  ib  oiaaijìi.  j 
Latti  arrofto,  circondati  di  frittellinc  di  ceruellaifloraccncmn  cdmbti  picbaàden  ^^*^*"* 
tfb  régaiati  ^hooritirdOAdati  d»  pàQa,<etviiC'^  fabkjdUiitiQbceilol 
F*kfnD  fipiend  cotto  arroftbiConpaftitcinialliiCcaoaeié  acxotno»  chefodea» 
ranodcopertorointagliàtè/ithikociónflaUaidbifagole^.  ..Ili  i.  q il  j:oo 
iijo  c aiio'jcif.up . ^;.3(K  noll  ib  tr-)idvl  ) • 1,-  onnooi..  ..ri  .UtUjiV  ^ oiX 

Pafticcfebtótf^bccmrortnàllcftSéii  EmiHOflaa.  ' d itsi.  vulof  ,o!i,-:>,.  :>iln  - 
CapìtoncTeniTòHb^ipibÉò^  ^MOtkKM>dicaiishio&leaìripienì:ila£f^^  y7rff/ri« 

dolla*  • ?1  oi  f iqov  €ÌicHfitu$ 

Salfabiancab'bithiq-cCi/iqUii'iirioinanabbiojntflfnj  1 yboj'  HoiL» 
CdppkYsfac<ota(eHi>iùcaIdacdb(ÌK^bft)(k)>mt«dura.ìsfiori.  ■ dior;  ìì.  ^ 

Panca  di  petto  di  Vittclla, cotta  lctro>cOpcrta,e  tramezata  dilatCuca  ripicnaicir- 
condàui£t^fnuÀae(icdh^éld^(fmAid>%iasaffaraaq  : (<nl  iì  1 3?  ^ u la'I 

Callo  d’india  giouincilardato  minOtfO^WiiWarroflo  regalato  d’offclloni  pieni  di  Trrt# 

cotognata»  . iJiViooFRil  ilonjji'i  iUj',ln<  . hinA  /tmitt» 

Quaglie  cotte  arto  RoiinOol(fl|i?i  (cete  di  lardo»  e foglie  divitettrameoàcedicO'  ditnctn* 
pieconi  larditi.e  lkifÌucbfer(titi<ionfbira  realc>c  col  copertoio  di  palla . 

Piccioni  grolliool^dfto^rilgStatYdbl^la  fina  piena  dikeuzi  conditi!^  a ,v 
PoDaflri  fcnz’olla  ripièM^t^Uitùti^Iati  di  fegatelli  dcUi  ftcin»mkeccaciiiiTa« 

modi  rofmarinoiferuiti  cdi^Calfil^àrmcniache. 

Crollata  di  vifciolc.  .w^oìo-ìu  obi>  uLì...jz  tlÌ3nnr.J 
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Loglio  gii^Quìntile>per  edere  il  quinto  mefe  da  Marzo  primo>  da  i Romani  fd 
detto  Iulius,peT  adulare  al  nome  di  Giulio  Cefare>che  nacque  di  quello  meie;Po- 
trìalì  ancora  dire»  che  i^enidc  dalia  parola  lulus  /che  vuol  dire  piccioi  dorè  i Se  è 
proprio  quel  dorè  pilofo.ch’alza  la  gramigna  dc’prati  detti  guiardùquali  di  que 
ilo  mefe  d fegaoo  anzi  vn  verme  pelofo  danne ggiance  gli  alberi  > chtamad  Ittluu 
Nella  fella  della  Vifìcationc  di  Maria  Vergine  ad  Elifabera  » che  lì  celebra  i.  del 
prescce>d  potrìa  direiche  Chrifto>racchiulb  nel  virginal  Venrrc.da  picciol  dore,e  Canfide- 
riuerito  da  Giouanni>  quale  fi  puoi'adbmigliare  al  dorè  pelofo  d’herba  in  riguar  - • 

do  del  fuo  vfato  vellircie  deirelfer  fiato  recifo  nel  verde  della  fua  eci . 

■ Era  quello  mefe  pollo  da  gli  Antichi  in  protettione  di  Gioue>  pianeta  di  qua- 
lità calda>|&  humidoj  ma  temperata  > chiamato  benefico»  e fortuna  maggiore»  e 
forfè  accio  con  quelli  fatioreuoli  inllulfi  profperafl'c  Toperatione  del  mieterei  fe 
bene  in  fiato  buono  con  Saturno  è affai  fauoreuolcairAgricokura;  Et  influifee 
con  profperitdicongionto  con  la  Luna  a piantaméti»  all‘infitione>alla  vcndcmiai 
Se  all’raccore  i fruttiiHi  dominio  Gioue  con  Saturno  fopra  il  rifo:  tri  gli  arberi 
fopra  la  quercia;  trà  gli  vccelli  fopra  l'Aquila . Come  debad  gouernarc  l'Huomo 
per  ftar  fano di  quello  mefeie  detto  dal  Padouano . 
lulius  exardeos  potumq;efcamqirequirit 

Frigentes  menfam  pifcis  olufqioneret  t : 

T luu  yndis  te  immerge.vigent  urne  balnea,  veaeu 
Comprime,  nec  ^eixas  noxìa  furia  ftte . 

Circaliaa^ò  aj.enrrailSolcinLeone, 

Q^inSilem  inenfem  Leo  feruidus  igne  f ermi , 

Segno  della  criplicità  ignca>caldo,  e fecco  in  cccelTo  > con  che  è caufa  tal  volta 
di  purrefattione  a’fructi.  e detrimento  à feglie»  e declinationc  aH’herbc  > onde  li 
vedciche  pochi  fono  i femiiche  nafcanoife  col  continuo  inaffìamcntòi  il  fapicntc 
Agricoltore  non  s'ingegna  di  dominare  quello  mal  infiuffo  e quàdo  la  Luna  è iti 
quefio  fegnoiuon  c bene  fcminarcine  prcllar  formctoèbencil  piantar  arbori.ra 
corred'oua  con  la  ragione  fudetta  del  calore  quale  accrclcendo  il  Sole  per  la  cali- 
dirà  di  quefio  fegno.  diminuifee  riiumidirà  della  Luna»  la  quale  hi  la  fua  cafa>  ò 
- domicilio  prcllb  quello  fegnoi  peróèpiù  forte  in  que  fio  fegno.  che  in  altro. 

Adì  ^6.  nafccilSolcil  ^nmeggiorciStellc chiamate  ancor  Sirio  . ouero  Can- 
ntcolaiil  che  era  da  gli  Antichi  adai  oiferuato  > e conlìdcraco»  c roallime  lo  fiato 
della  Luna  in  quefio  punto»pcrochc  fecondo  la.di]lei  fituation  nel  nafeer  di  que- 
lla Canicolaicauauano  vari;  prelàgi  per  feruitio dell’ Agricoltura:  Voleuano  que- 
Ac.chc  fe  al  nafeer  di  Sirio  la  Luna  fia  in  Ariete  » minaccia  morte  i bclliami  po- 
fccnri.fcinToroi  denota  pioggic»grandini,c  malumc;  fe  in  Gemini,  abbondanza 
di  formento,  c vino,ma  qualche  pefiilenzaife  in  Cancro,  gran  liceità , e grandif* 
fi  ma  penuria  di  formento  ; fe  in  Leone  » grano , vino,  & ogiio  in  abbondanza,  c 
prezzo  vile  d’ogni  cofa;  le  tn  Vergine,  prefaggia  molte  .pioggic , & alle  Donne 
aborto, fc  in  Libra  penuria  d'oglio , e pericolo  di  corrutionc  nel  formento  > fe  in 
Capricorno , grandilfimc  pioggic , fermento , vino,  'St  ogiio  à buon  prezzo  per 
abbondanza  ; fe  in  Acquario,  promette  poche  pioggic , minaccia  pericolo  di 
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c^rructioae  i.  formentij  & abbondanza  a*aninuletti  picdoli*  dannegnoti  il  fac" 
coJtoife  in  Pcfciimoltc  pioggic  morte  dc’polliic  fufficicntc  raccolta  di  grano»  e dà 
vino . GJi  habitatori  ancora  dell'lfola  di  Geo  vicina  a Negropontc  ofkniauana 
fc  qiicfta  fteUa  nel  nafcerc  era  ofcurajòncbolufa  diceuano.  che  douca  edere  anno 
humido  aere  nebbiofoic  mal  fano>fe  nafeeoa  chiara>c  riTplendcnt&ir  pronaetteu» 
no  faniti»  & acre  perfetta . Se  quefte  fudettc  antiche  ofleniacioni  fodero  Scure  » 
potriaS  dice  vn  pronoft ico  pcrpccuo:ma  mentre  conCdero>che  il  Solci  che  opera 
con  caliditi»  nel  fcgnodcl  Leone»  caldo»  c fecco»  vnito  con  c^uefta  Canicola  della 
natura  di  Martc,caJda>c  lecca  > dourìa  porgere  vnacoditutione  di  Cielo  calda»  e 
fecca»come  per  lo  pidauicoe»c  pure  tal  volta  hauetno  prouato  i giorni  canicolaif 
humidùe  firefcliiiil  che  prouieneiliecódo>cheda  più  potente  coflellatìooe  fono  lii- 
pcraci  i di  loro  in/]ufli,e  però  concludo»  che  poco  in  quello  genere  fi  poffa  con  G»^ 
carezza  aficrmare»applicandod  » 

Wer  credas  certe  quia  fallit  regula  fépe. 

Piaccriami  più  torto  vn’altro  vfodegli  Antichi  in  quello  tempo.  Due  gionu 
acanti  ilfudetto  nafeer  della  Canicola  femiaauanod’ogni  forte  di  biade»vna par- 
ticela fcparata»  poi  con  inafìamcnco  procurauano  la  loronafeita  > ò radicacionc 
ncll’hora  della  Canicolaiindi  quella  fpcdeichc  più  profperola  forgeua»copiofamé 
ce  feminauano>raltrc  traIarciando»pretendendo»chc  con  quello  elTempio  douelTe 
profperare  Tanno  aiuienirr.Columclla  ancor  lui  confeglia  i pallori  a condurre  le 
pecore  nc’giorni  canicolari  col  tergo  verfo  il  Sole  » accioche  non  li  pcrcotc  Uè  con' 
raggi  nella  faccia»cioè  la  macina  da  Oriente  verfo  Occidènte»  e la  fera  al  contra- 
rio . Di  quello  mefe  fi  fa  coppiadi  miele  » e buono  per  il  buon’influfib  di  quella 
Stclla»proprio  al  miele  , 

Lfuac  del  Sol. Mezo  dìiJl'"-'!-”!”-'*- 

^Aiii  I s.hor.8.  miu.q,  ^hor.id.min.ij. 

Nel CampOi  Si  legano  i prati  tardiui.Si  raccoglie  il  panicartrcllotò  voglia- 
mo dire  pabolo  per  colonibi  > e galline  » & il  Teme  dcU’ortica  » ficomc  qncllodcl 
trifoglio  per  i prati.  Si  Icuano  i getti  inutili  i cartagni»  vitiiinferti»  ed  ariwri  gio- 
uani^i  zappa  nella  terra  vicino  i gli  arboriioue  s’aprc»acciò  che  la  polue  chiuda, 
fill’urc.ne  ci  polli  entrare  il  Soie.  Stfemina  mclcga  per  buoi. 

Nel  Cortile,  Si  fanno  capponi.  Si  raccolgono  già  battuto»  formcnto»  £iaa- 
ua>fpeltatccci»fegala»vcza  facco>orzofgufciarolo>  marzola>.matzolov  lrnte»ciccr 
chiaiclino. 

Nell'Horto..  Si  feminano  caoli  cappucnMìnoccbi  cardì»cndiuiai  da  coprire 
elarucaper  rtrapianrare  per  il  verno  » s'incrta  a occhio  nuouo  fopranuouo  perii- 
chi>cdaltri»edogni  agrume. Si  raccolgono  pera»mcle>lichi .lugliatici» mcloni.  ci- 
troli  perfichi»  prugne»indiuia>radici»nnocchi  in  gamba»cdin  grana.  Si  cauano  le 
cipolle  de  fiori.  Si  caHrano  meloni . 

Nel  Campo,.  Sifegnano  le  rtoppie»c  s’ara  la  terra»  doè  fi  rifende- per  la  ca- 
nepa»  Stillino.  S’ara  la  terza  volta  la  coltura.  Sicanano  gtoncht»  felidicdogni 
erbaccia  sì  per  fiume  letto  alle  bertic»comc  per  fpegncrla.Si  caua  fcabiofa  faluact- 
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ca  per  far  feoppe.  Si  fanno  arare confolccitudine  Jc  £erre,ou  è Hard  fanaiòalcrò 
Jegume  fì  feminano  rapc>e  radici . 

Nel  Conile.  Vicocijcnc  nel  mancar  dell»  Luna  il  riporre  le  biade  fudette 

lui  granaio.  , 

NelHorto.  Si  raccoglie  femedicaolii  il  fior  dc’finocchi,  e fi  falaoofìaoc/ 

chiecti  nciraceto.Si  trapiantano  porri, c fclcri,c  lì  taglia  la  gramcgfubc  felice  per 
eftirparle.  Sicaoano  gli  agli  ,|e  fi  zappano  le  fragole, 

NelCampo.  Si  conduce  il  legname  al  coperto,  fi  come  ogni  paglia  di  qual  Jndife- 
fi  voglia  grano . Si  zappano  viti  ed  ogni  forte  d'arbore  piantato,  c fi  rincalzano . rentt^è* 
Si  mandano  i porci  alla  fpica,  Si  in  alcuni  luoghi  s’abbrugia  la  doppia. 

Nel  C orlile . Si  monda  il  grano,che  per  le  fementi  fi  tiene.  Si  fi  mefcolatn 
di  paglia  e fieno.  Si  fi  l*agrefio,Si  procura  d’haucre  il  conto  dclgraoo.Si  leuanot 
piccioni,e  fé  nc  lafdano  andare  per  popolare  IccolorabaieSi  feccano  cerafe, pru- 
gne,c fichi. 

N el  Morto . Si  lauora,  e fi  preparala  terra  per  le  fementi autunali , Si  zap- 
pano i cardi,le  fragole, c le  cipolle . ' 

Dubitando  di  frode  nel  formerò  fi  poflbno  far  battere  tre  fafcicoli  vno  della 
inigliorqualiti,  vno  della  mezana,  ed  vno  deirinfcriorc,  c tencrconto  di  quanto 
grano  fé  ne  caua,numcrando  poi  i legami  di  detti  fafdcoli,fccondo,che  fi  pongo- 
no in  aia;  polli  ancora  ordinate,  che  il  grano  legato  non  fia  moffo  dal  campoT  fc 
prima  non  è numerato  da  te,  ò da  tuo  facitore. 

Si  pigliano  quagliardi,  e col  quaglierò,  e col  bracco,Gcome  i fagianoti,c  fi  co- 
apincia  al  fine  di  quefiolacaccia  de  gli  ortolani . 

•Callind  "Pullis gauiet  conuim  Columbis 
Julius  bis  epulis  delitio/iu  erilt 

Statua  di  zucchero  veftita  di  color  di  paglia  mezo  nuda»  con  vna  roano  carez- 
zante vn’leone,  con  l’altra  tenendo  rn  Giacinto  tuberofo . 

Prugne  verdaccie  pelatedpruzate  d’acqua  rofa/eruite  con  zucchcro,e  ncuc. 

Fichi  di  Madama  fopra  verdura  tramezati  con  pezzi  di  ghiaccio . 

Mortadella  pelaca,fpacata,e  fcniita  fra  fiondi  di  finocchio,  e fiori. 

Tortiglione, di  pafla  pieno  di  frutti  firopaticon  zucchero,8£  in  mezo  vna  ftatucta 
fignificantevn  leone,  i 

Melangoledi  mezo  faporc  monde  fiate  in  acqua  rofa  feruiteconzucchcro,e 
ncuc. 

Pauone  in  pafiicdo ornatocon  «le,coda,e collo.  i 

Lugliatica  anncuata,feruita  fri  fiondi  di  viti,e  fiori  fopra  cazze. 

Bifeorto  tagliato  in  fctte,inzuccherato  fopra  faluierte . 

Maroni  negri  di  monte,fcruiti,con  zucchero  fopra, e ncuc  fotto . 

Crollata  (farmcniachc  fatta  a gclofia  inzuchcrata . 

Mincflra  di  latti  di  vitella  , creAc  » e barbe  di  pollo  , ligataconouo,  &vua 
fpina.  . . 
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I Isole , e U Luna  % 

Bragiole'di  vitella  bat!tute>cocte  alla  gradella  con  fiore  di  finocchio  > rerahecoir 
falfa  reale>rcgalatc  con  fritte]  ine  di  fambuco . 

Fegato  di  vitclla>c  granelli  d’agnello  in  fctce>fcici  feruiti  con  melangole>  e lauori 
di  parta . 

Vccelletti  di  Ciproiò  aItri>vccelli>ancorchc  domertici>rtati  in  adobboiinfarinatb 
frittiuramezati  di  polpettine  di  carne  di  vitclla>c  feruiti  con  falfa  di  cedro  con 
dito . 

Ceruella  di  vitella  cotta  alla  polacca, feruite  con  cina  di  manzo  in  fetedt^atee 
fritte. 

Piccioni  di  torre  rtuffatti  con  pifelli,vua  fpina>e  ventrefea  I 

Punta  di  petto  di  vitella  coperta  di  pieno>come  s’è  infegnato, regalata  dì^zucdiet- 
te  ripiene, fpaccate,e  petrofelli  verdi . &lfa  verde . 

Particelo  di  piccioni  fmembrati,occhi.e  polii  di  vitella,  fatto  brodofo  con  ùlbt  di 
prugne  fccche,e  moltacciolo Napolitano. 

Coniglio  in  potacchio,  ouero  leprotto  giouine,con  zibibo , mandorline  Groppa* 
te,Sc  vua  fpina . 

Piedi  di  vitello  flati  in  adobbo,poi  dorathe  friti , r^alati  in  fette  di  zucca  tenera 
fritte. 

Piccioni  grofllfenz’oflb  ripieni  gentilmente  fotteftati , e lardati  di  fèttolioe  di 
zucca  condita,  r egalati  con  lauori  di  parta  gigliata . 

Papero  pieno  con  diuerfi  frutti,  & vccelli  di  nido,cotto  in  forno  fernito  con  falfa 
bartarda, parte  fritte, e limoncclli  in  fette . 

Rondoni  di  nido  cotti  arrorto , feruiti  fopra  particci  sfogliati  pieni  di  carne  di 
vitella  piccata, vifciolc  conditi>&  oua  torte  trite, 

Pollaftri  lardati',  cotti  allo  fpiedo,tramezati  di  parte  sfogliate  fatte  a mandorla, 
feruiti  con  falfa  principale . 

Gallo  dTlndia  gionine  cotto  arroflo , inuolto  in  rete  di  caftrato  regalato  di  pe* 
trofclli  frittirc  capati  di  Genoua . 

Crortata  di  pere  mofcatclle  con  zucchero,e  cauella  dentro,e  fopra . 


Armeniache. 

Cerafe . 

Mela  Garortalc . 
Finocchi  groffi . 
Pcrlìclic  primatiede  ì 
Cacio  di  Lodi. 
Butiroinpani.  ■ 


Mandorle  frefcD  pelate . 

Ceecinramiv  . 

Pera  mofcattellc . 

Pere  batodchie  cotte  alla  b ragia, fecuitc 
-’n  con  zucchero,  & aneli . 

Prugne  marabolanc  .■ 

Pere  giacciole . 

CcM  da  magro  fetrj^aTefee. 


Infalata  di  fiori  di  boraginc  cipollcte  trite . 


Cim* 


Cime  di  *accicotte»rcrnIte  con  cannella. 

Spichi  di  melandole  nette,  àinzuchcrari in  caflctte  di  patta.  . 

Fagioli  raparinÙelUti , fcruiti  in  «falata  eoo  zucchero  • circondati  ^ «tee  di  a- 


corea. 

Gioncate  finte  fatte  da  Monache . 
Croftini  di  butiro  fritti»  come  iTcdetto. 
Vifciole  palorobtne. 


a 


Mincllra  di  pignoli  . ■*  . 

Zucca  in  bocconi  Zaffata»  rramezata  con  cipoHcttc  tenete  '« 

Comettidi  fagioli  kfTati.  poi  rnfarinath  c fritti,  fermti  con  falfa  d’aglio . 

Rifo  alla  tnrchefca-con  latte  d’amandorlc . 

Strozza  prcti,-da  noi  gnocchi,  corti , poi  fritti  in  tegame  eoa  oglio , pctrof^i . e 

pepe.  . * 

Rauioli  pieni  di  fagioli»  caftagne,  confapa  Aemperati . 

Zucca  ripiena  .flufrata.  ... 

Lafagne  tramezate  con  agliata  di  noci  nooc . 

Parte  diuerfe  sfogliate»  e fritte . ...  . 

Fritelle  di  cipolle  fritte,  c di  zucca»  c di  mdc  primatme , feniitc  con  agtefto . 
Fritcllc  di  faluiacon farina  dicaftagne  • &vua  parta  » fefuitc  con  rofmarno 
fritto.  .... 

Mcknzani  ftuffati  con  agPcfto»pctrofelli,cfpetic  dolci. 

Pafticcictti  nella  forfha  de  Genouefi»  pieni  di  coaferua  di  pera  mofcatellc  * 
Ctoflata  di  pere  giaccioJc  » 

Aborto,  quale  gid  Sertilc  fù  così  detto,  per  alludere, ò adulare  alle  glorie  di  Ot- 
tauiano  Augufto.che  nacque  di  qucfto  mefe;  querta  rpee  vuol  dirc.Grandc.fi  che 
potriart  dire,chc  qucfto  mefe  forte  così  chiamato, per  denotare,  che  di  qucfto  me  • 
fc  i frutti  fono  gionci  alla  fua  maggior  grandezza,  e tanto  più,  perche  circa  li  a a. 
onero  a j.  & ancora  tal  volta  li  84.  comincia  il  fegno  della  Vergine  ad  eflerc  illu- 
frrato  dal  Sole  . 

^ligaflamenftfccMtH  trahit  aure*  virgo.  . v.  . 

Nel  qual  tempo  dicono,  che  rta  fornito  la  gcncratione  produtrice,  c 1 ingròffa* 
mento  deHc  carni  dc’frotti.  Udì  ij.  di  qucfto  folcnnizafi,  quando  la  vera  Vergi* 
Ile  artontafopra  tutti  gli  Angioli,  e Beati  cominciò  ad  elTcrc  illuftrata  nella  gloria 
di  Dio  dal  fuo  Figlio.  H la  Vergine  fegno  terreo,  frcddo.c  fccco,però  t’iiauria  per 
dannificanrc  d vegetabili,  mciurc  fi  ritarda  o Thcrbc,  c cadono  le  foglie  d’alcuni 
alberi,  & alcuni  femi  non  nafeono  ; ma  per  cflcrc  la  fua  frigidità  non  lontana  dal 
temperamento, però  alcune  herbe  ancora  crcfcono,&  alcuni  femi  nafeono, c ger* 
oiogliano,  c martìnie  quando  la  Luna  è nel  dorfo  oucro  coda  del  Leone,  perche  c 
bene  feminare,  c piantare  all’hora;  ma  ftantc  la  Luna  in  qucfto  fegno, in  Sellile, ò 
Trino  di  Saturno,  è tempo  attiflìmo  d feminare  i campi . 

Adì  j.  di  qucfto  nafee  il  Can  minore , Procyon  deno.»  delle  quali  dac  Stelle, 

. . 


Sole  im 
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$9^  Il  SoUi  f la  .Latta . 


vna  ^uc  diiTimai  è da  Plinio  chiamata  la  Canicola  i ma  perche  precorre  il  oaiccic 
del  CaiiC)  ( hiamalì  andora  Ancicane  onde  Cicerone . 

^ntecanis  CuùoTrochnt  qui  nomine  fèrtur. 

Il  nafccrc  di  quelli  due  Cani  fìcomc  fi  alterare  il  marc>  & i flagni  > non  tanto 
per  fc  nc(lì>quantopcrcherurcitano  <cntiAulIrali)COsìcau(aaO}  che  i vini  nclir 
cantine  fluttuandole  bollendo  fl  conturbinole  i'e  hannufundo  fì  gualiano>c  però' 
c bcnciouc  s’habbia  fofpettojil  tramutare  auantjqucflo  tempo.  Quàdor.rocyoir 
tromontaiC  fT:nde  afl'ai  i Cani>  per  lo  che  fé  ne  vedono  aflai  rabbiofl  in  ral  cempoi 
e fc  ci  fl  miflica  Gioue,ò  Marte  in  legno  acqueo»  caufa  caldi  ecceflìui. 

Cerere  fii  fatta  padrona  di  qucfto  roefe,  forfè  in  riguardo , che  di  quello  mc/c' 
il  formaito  raccol.o»  e netto  fl  ripone  ne’granai»  al  quale  efla  Cerere  Iburafla  . . 

Faccuano  i Romani  le  fefle  vinali  dj  qucAomefe  t abufo  » ,c}re  ancora  non  Vè 
perduto  » perche  il  fcriarc  Agoflo  d'hoggidì  con  >709 > c conuici  » non  vuol  dir  al« 
tro»  che  il  celebrare  le  ferie  d'Agollo  concrapolc>&  altre  indigniti»ancorcheibi« 
fccantato.  , ■1  ; jt 


Jpfeetium^u^ufliis  FcncrifuagaudiatoUit  » 

Fiere  lune  fornito  parcitus,  atqi  epnlis . l 

Dicefì  uncom } Giugno,  Luglio,  Cr  Agoflo,  ne  Donne,  ne  acqua,  ne  moflo,^ 

Levar  del  M«o  dìl5  ^ 

. “ iAdi  I s.hor.io.minao.  ihor.17.miD.  5.  4 

h'et  Campo.  S’ara  per  far  prato  . Si  femina  lupino»  (u.omefaua>cruccoIa 
per  canepari  > e tr.foglic  . Ci  rìfende  la  terra»  oue  s’è  veduto  cadere  afl'ai  auena*. 
ò fc  ne  fpcn  hei  ba . Si  sfrondano  quelle  vici  quali  facciano  vua  morbida»  oucroi 
che  condiflicol.à  la  maturino. 

ì^elCoitile . Si  fanno  capponi»  c cappone.  Si  pongono  ancora  bieche  » ò 
chirzzc . 

FelCHm  to . S’ineftano  agrumi,  perflchi»  e gclfomini  à occhio . Si  cacano  le 
c pollc  dc’gigli.  c martagon,  e fi  fcminano  gli  anemoni.  Si  coprc.c  fi  raccoglie  eo- 
diuia»  radici»  finocchio  in  grane,  Se  in  fiori,  liehi»  pera,  mela»  mofcac.llo»  vua  ire^ 
marina,  e h>gliatica»  mandorle,  aucllane  » c meloni . 

Nel  Campo . Si  taglia  ogni  legname  per  fabrica,  cerchi,  botte,  doz2c,c  fimù 
li . Si  raccoglie  fagioli,  miglio,  panico,ceci,c  canepa . Si  sfrondano  le  viri  gagliar- 
de, acciochc  l’ombra  non  iinpcdifca  a maturare  l’viia . S’ara  la  terza  vt  l.a  ^ Stra- 
gi inno  graie  ga,  felice,  gionch;,c  fpini  fotco  terra,  acciò  non  ripullulino,  c gramfo 
gna  pei  cauallii  afini, c boui . 

Nt  l Cortile . Si  fi  ragrcfto,  c fi  fcgiiita  a riponcr  le  grane  fui  granaio . . . 

Nell'Horto . Si  raccoglie  feme  di  caiiolt,  pere  bergamotte , fozi- buone , c fi- 
ntili . Si  fcmtin  ancora  finocdii  per  ventre  cardati, endiuia,  cauoli  capucci»cipol*. 
le,  rape,  e radici . Si  trapiantano  porr,,  c fi  zappa  le  fragole . 

SdCampo.  Si  taglia  la  canepa.  Si  macera,  c fl  gonema  come  s’è  detto,  a 
S’aceomoda  il  lino . Si  nettano,  & impalano  i maceratori.  Si  fa  ptxmtfionc  di  (Iran 
me  di  valle . Si  fega  il  giiaiume.  S’alzano  le  viti . Si  chiudono  i pafiì,  e fi  comincia 
rdhauerccuflodiadcll'vua.  S’abbruggiano lefloppie.  > 

> Nel 


. Liìka  Settmo, 

. ra 

«.  Vel  Cortile*  Si  prepara  per  la  vendemia  ogni  vafo.  Si  fa  vino  di  mela# 

Si  difendono  l'Api  da  mofeoni . Si  fanno  condurre  Icgoc , floppic,  paglia  per  il 
Verno . S’imbalzano  Boui , e i'appcndc  al  collo  a Porci  legno , acciò  noo  guaftt- 

nol'vua.  V < , , 

NelCMorta.  Si  lauora  la  terra  dc^partimcnti  t perche  venga  polucre  per  le 

cipollette  da  fiori#  Si fccca  fior  di  fìnocchioi  fichi»  {xra-prugneipcrfichejzucche»  •;  r .• 
feorze  de  meloni  per  lo  Verno»  s’hanno  finocchiecti  da  tninellra»  mentre  fi  fanno  • » 

fari  i cardi . Si  feminano  rape»  fpinacd,e  radici.  S’hà  il  papato . Si  fti  vino  di  quel-  . 
le  mela»  che  prefto  vengono  bianche  » ma  quando  fanno  i Contadini  quello  vino 
di  mela,  ci  mifticano  vua  « Non  danno  il  conto  giufto  della  canepa . Nell’alzarc 

leviti  tagliano!  capi  , ^ l • 

- Si  caccia  di  quello  mele  Qnaglie,  Starnotti»  Ortolani  r Tortore  » Palombacci» 
Beccafichi»Caftriche,  &ognivcccUo# 


H^treat  jtHgufiofiomacum  fi  (edule  pingui u 

Si  ponjtur  jlMS  mollis,  ede,  baud  dubites  4 %**c're- 

Mclonccon  neuefotto.  r,  e • 

Oua  di  Bufalo  frcfche.ò  formaggiodi  vacca  nort  molto  ftretto,  ne  falato  fatto  m 
forma  d oua  regalate  con  giuncatine  inzuccherate# 

•Prefciutto  «filato»  accomodato  alto  fopra  vn  ramo  di  rofinarino  . 

Xaiioro  di  pafla-sfogliata  < fatta  in  bella  forma  » pieno  di  mangiar  bianco  $ che  li 
veda  . ' 

Tartara  in  piatto»  Icraita  con  zucchero  > e fiori  # 

Vua  tremarina  bianca  » c negra  , fcruira  fopra  tazze  tri  verdura  » fiori , C 
Polanche  fai  pimentate,  lardare  di  cedro  confetto,  c fiorite  con  pifiacchi  mondi  # 

Prugne  ddmafchine  peliate,  fcruitc con  zucchero, oneuc  » ^ 

Ì>afliccio  baffo  di  colcia  di  Vitella,  lardato  alla  Prancefe  # 

Fiorita  raftVeddata,  con  neue  fotto,e  zucchero  fopra . 

Statua  lignificante  quello  mefe  fari  vua  Vergine  vcftita  di  colore  di  fiammmcoil 
ghirlanda  di  gelfomini»  & vn  cane  latrante  • 

Mrncftra  di  melone  Itgaf  a Con  mia»  fcruita  di  cacio  di  Parma . c midolla  » PnW 

Fegati  d'anatre  domclliche.inoolti  in  rete  di  vitella,  fcniiti  con  làlfa  d’agrclla,rc- 
galaticon  polli  di  teda  di  vitella, dorati,  e fritti  » 

Tomafcllc  di  fegato  di  montagna»  tramezate  di  frhelle  di  ceniclla , r<^alate  con  ' 

FracadcaS  petto  di  callrafo,  cipollette,  agrella  in  grana,  herbette  con  altra  fal- 
la d'agre  Ila#  . 

Vitello  nella  cofeia,  ò coda  battuto,  pallicciato  con  fpctic,  prugne  marabolane, 

& agrella  fenz'acioi»  , . ■*“ 

Capponi  ripieni  cotti  lefio,  coperti  di  lattugoni  ripieni  fcruiti  con  cacio  grattato# 

c cannella.  Salfa  bianca#  - ^ ^ 

Pp  » Fa* 


% 

T 


, JlSolc^tULuìtétl 

i 

Pigicelo  di  brà^'ote  di  Vitella»  regali  di  pollo  fettedt  prefeiuttQidùttS  £aoccki9 
agrefta  in  granai  e Tua  /alfa  > 

Anitre  domefèichc  cocce  ledo,  coperte  di  cauoli  toauti»  e fette  efi  remsefea*ò  vo^ 
gliamo  dire  pancetta  di  porco . ' ] 

t 

5«tf«ffd<r*QuagIiardiini}oltfm  foglie  di  vice  rate»  cocci  atrofio»  drcood3ttidip»Bc&tetf' 
f,rmùo 

d»  Cuci-  Bragiolc  di  Vitella  battute»  lardate,  cotte  allo  iptedo,rcnute  con  làlfa  imperiale^ 
**-  e faluia  fritta . 

Pallicciocto  sfogliato  pieno  di  petto  di  piccioni  di  corre  >vencricdli  dì  pollo  £v> 
dati,  torci  di  lartuconi,  agrella  in  grana,  prefeiucro  gractaco,  e tnaraiche . 

Starnotti  cotti  arroAo,  circondaci  di  cappe  di  pafta»  piene  di  lalfa  di  cedri  códid  « 

Piccioni  fbcco  banca  impillocaci  alla  Francefe  ,cocci  allo  Ipiedo  » fecuici  con  faU». 
< reale,  & agrcfla  fcna’acini  in  detta  falla . 

^ Polancheatfagianate,  circondali  di  cappati  pignoli,  e zucca  fritti. 

Cina  di  Vaccina  lattante,  cotta  arroilo  in  pczzi,quanto  oua  d’oca,  lardati  min»' 
' ' to,cramczaci  con  croltini  di  rognonaca,òceruelle  regalate  eoo  patta  ficiogair 
I M,climoncclli  in  fette.  Cro  Hata  di  perfidie. 

, IL’Anno  i d j 7.  la  V igilia  di  S.Bortolotneo , fece  fapere  rEmiaentittìmo  Cardina- 

le Ginecei  al  Co.  AlelTandro  Tanari,  che  defidcraua  nel  Tuo  paflàre  iFerrara» 
allogtare  I a fera  alla  fua  Villa  di  S.Bencdccco  ; Arrife  la  fortuna  alla  genecoli- 
cà  del  buon  vecchione  foueniic  alla  pcnuriofa  pefearia  di  Bologna  in  tal  mefe, 
peroche  qtTcll’ittcfia  maccioa  c’craao  fiate  porcate  dalle  noftre  Albi  fragolev- 
erotte,  e broccioU» l’ordine  dcUacena,qualc  in  breuicà  di  tempo  fi  preparò,fd 
. il  Icgucntc . 

PVrw#  dlicrba  • che  a'vlì  in  infalata,  accomodata  di  bcQa  forma,  negalatadì 

àiCrt^dc  zucchero,  fiori  di  narancio,  e di  boragine . 

^ ^ Tutte  le  forti  di  radichcichc  cocce  s*  vfaiio  in  infalata  accomodatc,vnitc  in  vn  bact<- 
le,  ma  difiinte  in  infalaca^rcgalate  digranc  d’vuacrcuiarina,pepc  rouo,e  con' 
ndlain  polucre  . 

V i ^ Limone  cedratocagliato  in  fecce,  feruicocon  zucchero,  acecorelatoioglio'doke^ 

' ' " e regalato  di  cappati  di  Gcnoua . 

‘ ^ Taranrello  diflalato  tagliato  in  fette,  circondatod-’alici  fpaccati. 

' > Cauialedicroftinifopra  faluietta» 

Lucc.o- falato  cotto  Idfo,  fcruico  con  cannella  in  poluere . 

Lugliatica  fopra  cazze  cri  pezzi  di  ghiaccio  . 

Meloni  iti  fecce  con  neue  fotta. 

Fichi  pelar h c ghiacciate  . 

Fragole  fiate  in  vino,  con  neue  fotto,  e zucchero  fopra. 

•V  f. 

KiTocon  latte  d’anmdorlc  fcruico  con  zucchero  > e cannella  » 


Trac- 


IJhn  StUm0i 
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ì 


Ttotte  cotte  in  Saluàgiai  fcruitc  irà  faluietta  con  oglio  dolcci  pepe  rotto»'c  faJc . 

Braciole  ì laccio  alla  gratai  regalate  con  falfa  d’agrefto . frimt 

Brozzoli  diTofeana,  fritti  regalati  di  melangolc  fpaccatc,  e frittelle  di  mela  pri- 

tnathie.  mm  ‘ 

Cmmbari  teneri  frittiifcruiti  con  zucca  fritta.  ■ 

JTefta di  raina  groflaleflaca  in  fino»  tuffata  in  (alla bianca.  • j • * ' 

linguattole  marinate,  poluerizate  di  pane,  zucchcro,c  canoella.pqi  rifcaldatc  ùi 

padella,  regalate  con  tofmarino  fritto  . 


iTrottecarpìonatefcruitccaIdcconpaftcfritte,climoncclIofpaccato.  SeeuuÈa 

Pafticcio  di  polpcttedi  luccio, code  di  gambari,  fegati,  & oua  di  tartaruche, torci 

in  lattnconi,  e prugne  di  Marfiglia . ìU  dtcim 

Cofeie  di  ranocchi  rouerfeie,  fritte , c tuffate  m falla  verde , circondate  di  latte , e 
fégati  di  pefee  fritti. 

Laccio  groflb  CORO  allo  fpiedo,  fcruko  con  Calla  di  mori  di  fiepe,  e frittelle  di  » ^ 

JTetrca  fri'tra , regalata  di  pctcofclli  fritti , e patte  sfogliate  , con  ;iallà  di  limoaj^^  - 

Tartaruche  cotte  tartuffolate  con  agretto  in  grane,  vifciolc  fccche,  c fpctie,femi; 
te  ne*  Cuoi  gufei . 


0 ' 


Finocchi  in  grana.  ; 
Finocchi  incanna. 

Mele  primatine . 

Mofcatello  bianco,  e negro . 
Vua  tremarina  bianca,  e negra. 
Prugne  maflìmiglianc-. 
Peraagoftane. 

Perfichcnoci.  ' 

Mandorle  tenere  . _ 


Auellane  tenere  » / .•  . jì  . , ' 

Pera  firopatc  ‘ ^ 

Cotognata.  V , . 

Ancfi  confetti.  ^ , ..  • 

Maroni  di  zucchera*'  . 

Patta  di  Gcuoua. 

Conditi  diuerfi . 

Noci  tenere  femìte  con  viuo , e •' 
Suppadipcrfìche. 


Stc*ni$ 
ferniti» 
di  Crr» 


Settembre,  che  fù  ancora  detto  Germanico  da  Germanico  Cefarc,  in  concorfó  Seitihrt, 
d’Agofto.ma  morto  Germanico,  del  Senato  fù  ordinato, che  lì  chiamaffe  Scttem* 
bre  conforme  il  folitoi  in  riguardo  d eflefe  il  fettimo  mefe  dell'anno  da  Marzò 
principiante . Hauciiano  i Romani  imparato  quefta  fuperbia  di  tiranneggiare  fi- 
no a’mefì,col  mtitarci  i nomi, da  gli  Egitij,  pcroche  ritrouo,  che  Demetrio  vuole, 
che  Gennaio  fi  chiamaffe  Demetrio  dal  fuo  nome . Potriafì  dire , che  molto  bene 
fe  gli  conucnille  quello  nome  di  fette,  di  numero  perfetto,perche  in  qucfto  mefe 
fom>  li  frutti  ridotti  à perfetta  maturità,  onde  hebbe  a dice  il  Padoano . 

Toma  dati  & dulces  September  ab  arbore  fruStu  » 

I '■  ficubus,atq;vuis  arida  membra  fouens.  , ^ 

‘ Ma  io  cófidero,che  quello  mefe  hi  fette  prcrogatiuc  principidL  per  le  quali  fc  ^ 

•eh  conulcnc  il  nome  dd  numero  perfetto  .^Di  quettomeft  prini^ia  la  vende  . ‘ 

....  : ■ ' ' ” 1*p  à tnw. 
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Ubro Settimo^  \ 

^ fi iwan«oo«lbcridaxadica,grcrpioi»gkjcpri,  Si  ogni 

Kel  Campo . Si  feguita  la  ycndcmia. Si  fcmina  faua  vcrniglia . Si  sbatto- 
^0^®  • Si  raccolgono i maronii  che  cadono,c  fi  sbarre  il 
refto  de’fgarzi . Si  raccolgono  le  ghiande.  Si  raccoglie  vitalba,  e vcnchi . Si  Ical 

aano,&wgraOimogUaJbcri^iouaQÌ,SipounoJcviti  oc’iaoehicaldi,à  dcià 

afluefatte^  l;  * 

il  doloc*^  ^ ^ tramuu  prefto  quelk),che  fi  vuole,  che  tenga 

ìieW  Morto,  Si  femiranolattiiconi,  «lattuca.  Si  piantano  cipolle  da  man- 
«urc,apollcttc,  c radiche  da  fiori Si  fiaccano  k zucche,  e fi  pongono  al  Sole.  Si 

»nandorlc,granati,cotogni,c  viti,&  ogiralbcro, 
^f***“"*®  far  crcfcerc.Si  nettano  a fparagi  da  hcrba.e  fi  Jetramano, 
il  trapianta,o  jernuu  ao«ofa,  pimpiac;ia,c  fpmacci.  Si  raccolgono  racla, e pera , 
Sranati.finocchi,c  femi  dcYparagi, fpmacci, ogn’infalata.rape,  cauoli.c  radici . 

fpclra,«fi  follecica,che  fi 

owoi  folchi  trauerfali,  aunertcìido  alle  prime  pioggie , che  Pacqaa  fi  fcoli  da’k'-  '''  * 
per  ponercia’ primi  tempi  lino,  fatto,marzolo.leafe,cano^  ' 

pa,cqucftes  ingranano . Si  raccolgono  caftagnc.c  fi  feccaiio,i  fcmid’opiodi  fpi- 

/orcoirr^^^^^^  viti  .S’otìerua«oJcvmbaone  per 

6pote,c  fapa,eS£^mconfcruafcntta  .Le  vinacic  fipongonoin  luococon!mc!do 

Jeritrouino.^Si  compio 

Taccate?  fàvinodimclecadiftc,& 

Si  racM^lk  daU- fi”®  fi  comkciano  i fafciarc  > 
d!nn?n?  f ^ ^ j ’ P"  fi««c®ne  »i  f««e,c  verfo  il  fine  . 

ndf^enaT^'  <Pogn-altra  radica.chc  fi  mangi.fi  pone 

ntinTfif  f ^ ?®®'«®C“^''®>  ePiftcHb  fi  fàddle  rape.  Si  pone 

paloo  fi  fafcianogl  i^ncftì  piccioli,  per  dittcìxkrli  da  venti , e freddi . Si  Jeuano  fi 
zucconi  fecchi  per  i femitc  varij  vfi.  Si  libera  ogni  frutto  da  moltiplici  al  piede,  e 

^ Noti  fi  cura  il  Coiitadinod’accondarc,e  mondare  bene  Icfcmemimerchc  non  * 
rcpara  nella  bellezza.nia  penfa  alla  quantità  folo.  Gli  anni  pcnuti  fi  da  poca  fc- 
mente  al  campo,  gli  abbondanti  nc  fpaodc  moltOb  Nc  gli  anni  di  carcfiinbcne 
r,‘‘n*À  ? ° ° S'orno'quanto  formcnto  gli  balla  per  fcraioare , perche 

fi  può  |ua  frode  nd  molto  che  nel  poco . Per  non  mettere  mok  opre  non  fi 
cura  d,  fare  feguitare  l’aratro  con  zappe , c mazzi  per  coprire  il  grano, 

/lopcrte  , e per  rompere  I matoni  . Similmente  non  ha  folccito  nel  far^folcW  • 

Wfogna  farhcol  raoucrclatcr-  v...  " 

P'fflZ. 


• si'  > 


% ''  \ 

fytm» 
ftruitio 
di  Gride 

l- 


Primo 
ftrHuio 
di  Cueim 
na. 


Secondo 
fei-KÌtio 
di  cucina 


4ù f //  Sole , e la  Luna» 

‘ : Feitatur Lepores OSobert'Pbafidat'Pifcesi  i- L 

TereiceJqipUtent  pabida  mdla  magis . 

I ^ 

Tumfod(imagro,egràjfo, 

La  Statu4  raprcfcntajitc  qucfto  mefe  potrà  cflcrc  Pomona  > ornata  di 'niànto^- 
uorato.con  ogni  forte  di  frutti.con  la  ghitlandadi  granaci  c fogno  di  Scorpio^ 

' ne  al  piede.  . . . ^ 

prefeiuto  (corticato, poi  condito, fcruito  fopra  faluictta  con  fiori . 

Fichi  brugiotri.c  lazari.con  ncuc,e  verdura . 

Ccftalo  groflo  cotto  Icflb,  paffato  per  falla  di  melangoli, poi  poluerizzato  di  me-; 

Mortadella  di  Cremona  fpàccata,  circondata  di  croftini  dicauiale  di  Storione. 
Luccio  in  gelatina  di  vari)  col  ori,  regalato  di  gelo  di  cotogne. 

Gcneftrata  in  piatti, regalata  della  ftclla  in  formcttc. 

Cappone  faIpimentato,accomodato  in  forma  d'acquila, con  linguatolc  marmate 

PaSo  di  tcnca In  forma  di  Delfino , fecuito  con  fiori,  e circondato , di  prugne 
di  cera,dctti  torli  d’oua. 

Taranicllo,Sc  alici  accomodati  in  quarto,  regalati  di  cappati  di  Genoua , c nou 
diboraginc. 

Pafticciodicofcia  di  Caprio,  in  forma  del  detto  a giacere.  ^ 

Orate  carpionate  in  addobbo  di  miele,  & acetoj,  feruitc  con  grane  di  granati , e 
fette  di  faJame  con  aglio, alla  Fiorentina . 

Mine ft radi  prugnoli  cotti  in  brodo,  fornici  con  zibibo  fcnz'acini , e pane  abbai- 

AlSolc  Mtrc'allo  fpiedo,' feruitc  fopra  fette  di  pane  vnto,  regalato  di  barbe  di 

FeSri  di^^anochi , milze  di  luccio/.latti  di  rcina  fritti  in  oglio  di  mandorle  dolci, 

fcruiticoncaflèttincdipafta,picncdifalfad’agr^o. 

Piccioni  fotte  banca  cotti  leifo,  coperti  di  ftringhe  Genouefi,  c barbagha,  onero 

eola  di  Porco  falato.  , , 

Trotte  cotte  in  acqua, & accto,foruitc  fopra  faluietc  con  oglio, c pepe  rotto, 
«orcolanicotti  arrollo,  feruiti  fopra  pagnotte  npicne  da  magro , come  s é infc- 
Rombi  a broctto  alla  Venetiana  .circondati  di  polpette  di  luccio . (gnato. 

Petto  di  Vitella  fuu’olTo , ripieno  di  ccruclla,  ricotte,  c conditi, cotto  in  latte, re- 

Lepre  ftiifiàta  con  pezzi  di  cotogno, c molto  cotto . 

Suppa  d’oua  di  trotto,  code  di  gambari  vifciolc/ccche,  c prataioli . . 

Bragiolc  di  carne  magra  d i Vitello  trite , c polle  in  forma , fiorite  di 


Éihr^  S ettimó)^  j 

' zucca  conditaifcnitce  con  falfa  di  micie  3pie>  rofmarino  fduo . 

O fTili  alla  grataifcruiti  con  falfa  di  capari>regalaci  di  palla  frica . 

Anecra  demedica  piena  di  piccatigli»  di  Vicella>cocca  ruccedaca>  feruita  con  pa* 
da  (ìringata . 

Triglie  cotte  $ùlagràdclla>  fcruitccon  falfa  di  limoQccUo»e  frittelle  di  zucca. 

Fa  (liccio  alla  Polaca  nel  modomoftrato. 

■Luccio  groflb  lardato  con  grado  di  tarantcllo  didalato  cotto  in  fpiedoVregalato 
di  fafeie  di  cedro  lauoratoderuito  con  falfa  Ribes  . 

Cappone  graffo  cotto  arrofto.lardaco  minuto,  regalato  di  lingue  di  Vitella  eot- 
tc  allo  fpiedo , iuuolte  in  rete  di  Cadratto , con  falla  di  ma^orlc  ambrogine 
fcruito. 

Linguatolc  fritte,  regalate  di  calamaretti  ripieni  pur  fritti  » feruki  con  falla  di 
mele  granate. 

Piccioni  cotti  arrodo , fattegli  aedo  con  pane, zucchero,  cannellate  fale,  fcruiti 
con  fette  di  lfmoncclli,fritcelle  di  mclcparadife . 

Torta  bologncfe. 


Finocchi  cardi , 

Formaggio  graffo  detto  tornino 
Scelcri  con  pcpe,c  late . 

Maroni  alla  Sauoiarda . 
Azarole. 


Pera  bergimote. 
Pera  fraucefe  cotte, 
Cotogue  lì  topate. 
Nkia  paradife . 

Cena  beene. 


StCtMìlf 
/tr$4ÌtU 
di  Cre- 
derne. 


Infalatà  putrida  in  bella  fórma . 

' Coppa  fpaccata  circondata  di  fette  di  mortadelIa,e di prefciutosfilaco. 

Capirotata  di  petti  di,(agiano,  di  cotomici,  di  cappone,  e ^ quaglie,  di  cofde  di 
piccioni. 

Ogiia  di  cofe  delicate, come  s’è  detto. 

Bifca  nel  modo  che  s'è  kifegnato. 

Tcdadi  Vitellapicnad’akretcdicciole  di  Capretto  ripiene,  onero  con  pieno  di 
di  ricotta,poIpa  di  cappone  piccata  minuto,  condito  trito,zibibofenz’acini,c 
ligatocon  oua. 

Padiccio  pieno  di  granelli  d agncIIo,Iatti,poIIÌA)cchi  di  rittclla,  vcccHcti,tartnf- 
fi,prugnc,vifcioTc  fecche,c  rodi  d’oua,con  vjia  crodata  per  coperchio . 

Gallo  d’india  arredo, pieno  di  quaglie,cope«o  d’bortolani,inftcccati  con  roCaut- 
rino . 

Vn  papato  pieno  di  paffaroti  inuolti , inbragioHnedicodccco  di  Caftratobeo' 
battute,afperre  di  midolla  vaccina  . 

Torta  di  farro  palTato . 


Kouembre  è c(^  detto,  jvrefTcre  dopo  Marzo  il  nono  fnefe.  Potriali  ancora  NiuSbre 
} che  folle  in  riguardo  ^’qoik  Cicli;  ma  meglio  diremo , che  fia  deriuato  da’ 

BOU* 


Corfidt- 
r.ihtue . 

pht. 


jlltre 

qu.ìHt.i 

«W/.i 

Luna 


Sol  e in 
Segna- 
ti», 


Optratia 
fi  ùLuna 
ertftin- 

tt . 


60^ 


Il  Soie,  e Lina, 


m.  uc  cori  de  gli  Angtoli.pcrochc  di  qucfto  mefe  hiuemo  U folcrmitd  di  tutti  i 
u » I lic  comprende  in  compagnia  del  mele  hi  memoria  di  tutta  la  gloria  dc'Bea' 
ti . lira  da  gli  Antichi  dedicato  (]ae(lo  mefe  d Diana  > forfè  per  cflcre  più  attor 
alla  caccia  di  iiual  lì  voglia  altrotcflcndo  che  i faluacicini  di  q'ucfto  mele  fono  in 
Unto  pcr/ctciljiaio>ond’ciclw.  ancor  io  qui  d baUòjiropoFrò viuande  difaluatici  • 
nii  come  proporrionateà  quello  mefe.  Habbiamo  ancora  detto  dì  fopra  r che  la: 
Lena  è chiamata  Diana  : fap|>ialì  > che  quello  pianeta  oltre  la  quatiti  humidg 
detta  diedi  ancora  i che  poUd  qualche  poco  rilcaldare  > e che  nel  Tuo  domicilio  « 
& gtìaltationc  ben  fituata,  e h.iuuto  pc  t beneficai  ma  male  colataipcr  malefica^ 
Sono  tanto  gagliardi  i luoi  cftccci  nc’corpi  fublunariiche  quando  nc'giornicrirri- 
ci  inlluifcciU)  fa  con  doppia  e tiicacia  i e tal  volta  con  foucrcliia  hmntdirài  ò fgri' 
di  a ohende  le  panile!  noUru  corpoichc  pacono>con  L'humidoiC  freddoicomc 
midolla.  A;  il  ccrucllo>onde  ne  vediamo  hnomini  i Si  animali  dificctuolì  > fccond(r 
lo  U.ato  della  Limai  quali  cliiamtamo  limatici  i Altri  Tuoi  cflccri  per  ragricolruqt 
hauemo  detto  ali rouc. 

i-ntra  il  Sol:  di  quello  mefe  inSagftario  circa  li  a i.  aa.  ò a/» 

£ vmr  ^rciiencm  medi» /ua/lgna  Nouembri  . 

Quello  L-gno  igneo  fc  bene  hà  caliditdic  liceità, non  è pero  potentCfCome  l’A-- 
rictc,e  Leone,  perche  il  Soie  Ila  in  quefto  tempo  raiuopoco  fopra  il  noUroOri- 
zótcìchc  non  può  oprare  quelli  infJullìiquali  pero  in  quello  légno  fono  in  ccccf- 
lo.pcrche  tcndonoairoficbdi  moltrauimaii  > ScairadiUruttiome  dcTemi,  Se  her- 
be. Quando  la  Luna  è in  quello  legno, è bene  piantare, e feminare.  Ilnalcer  delhr 
l'era  dclli  6.  la  più  Aullraìc  delle  Pleiadir  perdfee  lolite  i portar  effetti  rigorofir 
hi  dato  à credere  ad  alcuni  che  lìa  il  principio  del  Vcrno,nia  clTctiDamcnTc  da  lo* 
lo  à diucdere.chc  quello  mele  è precorritore  del  Vcrno,aiizi  qpandocosì  preUo' 
cominciano bnnc,e  ncuiic Icgnocerco  didebirinucrno , 

Lcu«- del  9t,lc  OWi  ■.hor..j.,ni,..,8.  J ]>'>r..8r.roin.S9, 

7 Adi  t ^.lvir.  iq.min.  30.  ^ hor.i  c.min.i^.. 

Nel  Caitrpo  , Si  Icminano  giiiande  per  tare  bolchi,  ealugni,  e Ipiiii  per  lìe- 
pi.  Stlauoraal  piedede  morircondarcigraliolmalcite.si  puntano  alberi  ,can>' 
ncti,e  vici.Si  conduce  il  Letame,  oue  s'habbia  da  leminarc  laPrimaiieFa,cl)e  viC'^ 
ne.  Si  fa  imo  propagini  di  viti  d’bgn’altr  albe  rp,  e d’ogm  cola  r 

Nel  Conile  » Si  (garzano  imaroni, e le  caflagne.Si  fàogliodinofC»cdile" 
me.Uilinor 

NdC  Horto . Si  piantano  carcluoffi,  & 1 vecchi  fi colciuano,  come  di  fopra' 
Si  piantano  le  rofe  , le  rofccte  bianche  fi  ragliano  fino  à terra . Si  leua  H leccume 
ad  ogni  rofa>c  lì  tagliano  le  vecchie . Si  pianta  faluiarnita,  rolmarino,  vua  fpìna 
aficnticuberontcaic  tutcociòichccon  ing^ndire  ilcafpo  fi  moItìpfica.S|  feinina* 
no  oppij.nefpole.pcra.e  mela  nel  femenzaio.  Si  lauora  al  piede  ad  ogmfrDtro,e 
fc  gli  applica  ognigraflb  > & ogni  rimedio . Gli  arbulli  picciolrdi  qual  11  voglia 
Ione  con  radica  nel  rauogltero  ficrafporcano.  Si  raccolgono  pera,  petrofclli  fpi^ 
Dxci,  5t  ogn’infalata . S:  copre  infaJata,  &ìfparagi.  pianta  da. 

ladici-  ...-«c  . . Jr.--  :l 
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DELLE  COS 

A 

Bete,  e ftto  vtile,  fag.  503 

Accada,  321 

^ceto  di  vinopatito,come  fi  fec- 
cia . éii.ój. 

Sue cotfiderationi,  vfo,  e qualità.63.6^ 
Come  fi  corregga,  e prepari . 6j} 

7di(licato  con  fiori,  e fue  virtà . dj 
Fatto  di  vani  frutti . d_4.d; 

_ Serue  faceto  per  vfo  di  guerra . <L^ 

"[Acqua,  e fue  confiderationi . 5 

Tiouuta,  di  Fonte , e di  Fiume . 

Di  Torrente,  di  Tos^,e  di  Stagno.'] 
Salata,e  Tdarina . i o.s  3^ 

Jdiner  aie  di  più  forti,  . io 

Sua  medicina.  IX 

Come  da  prima  fi  tmfchiaffe  col  vino,  ut 
Iprefagi  dell' acqua.  IX 

[Acque  artificiali,  di  Miele . tg 

Di  Rjegditia,  di  Cicoria,e  d'Fndiuia . 

Di  Cannella,d'.Anifi,  e Coriandi . 1 3^}^- 
Di  Cedro,  di  Fragple,  e d'odori . ' i6_ 

'.Acqua  I{ofa,e  d’altri  fiori . 3 50 

adequa  yita , e modo  di  farla , e fuo  vfo  in 
medicina . C4 

.Acquafòrte  per  fapone,  e per  "Pliue,  is_±_ 
.Adone  fepoltoiieUa lattuga.  371 

.Aglio  di  tre  forti , . 3 5 j>_ 

. £ iiuefo  per  la  Guerra , 2 40 

.Agliata  . lj_3 

.Agnello,  e fua  carne . 16  p 

Graffo, c lattante . . u!!j> 

.Agno  Caflo,  e fue  virtù . 321 

.Agofio,  e fue  operatmi . 

E viuande , 

.Agrefio,  e fuo  vfo . PjL 

.Agricoltori jlimati  Dei , 74.7; 

Tiùfinceri  degli  altri  ^Artefici.  434 


OLA 

E NOTABILI' 

Agricoltura  lodata, e fuoi  Scrittori.]  3-5  5 5_ 
Agro  di  Cedro . 3J} 

Agrumi,  e loro  hiftoria . 

Se  s’vfajjero  da  gli  Antichi  in  cibo.  32  j_ 
yarie fpetie,  e coltiuatme . 3 2 5^31^ 
Terra,  Iettarne,  & acqiu . 32  p 

Come  multipliohino,e  quando  fi'/iponga- 
no.  3 

~ Come  fi  gouemino,  vedi  per  tutto . pagi*' 

na.  Ì3-213J- 

Loro  artificio  mirabile . 3 3 3 

Come  fi  candifcano . 3 34 

. Loro Vfile, femi, & vfo.  335.33d.337 
Almedano.  ■ 504_ 

Aia,  come  debba  ejfcre . 45^5 

Alueario,e  qu.tle,  100 

Amafis,  I{ó  d’Egitto  ammaeflrato  dell’ Api. 

pjg. 

Aito,  ò falda . 4jj?_ 

Andrea  Mariano . 3 o 3.48  3 

Anemone,  fior  <t  Adone.  310 

Aneto,  vedi  Finocchio  forte . 

Angcliea,  & fiognara , 489 

Anifo,  e fua  acqua . 340.  z 4J 

Anitre, vfo,  prefàgi , e medicina . 2 2 3_ 

Annibai  Cartagmefe  con  aceto  disfece  al- 
cune  montagne . 

Anno,  e fua  diuifione , 5 5 <L 

Anfari . 

Antonio  Maria  Garo falini.  233 

Antichi  fuperfliticfi nel  bere . £3 

Antipatia  a’ alcuni  animali,  441. 

AVE  Infegna  Tontificia . ~ì[p_ 

Api,  e loro  iodi . 9^ 

Quando  fiumano,  e lorfito,  e atra . 1 00 
101. 

• Di  quali  arbori, herbe,  e fiori  fi  dilettino» 

lOl. 

Sf  Conte 


TAVOLA. 


Cerne  fi  difendano  t & accioche  non  far- 
taro . I02.10Ì 

Come  fi  trouino  , rcome  fi  guardino  da 
uirme,  & accioche  non  pungano,  ijd^ 
■ Come  fi  còjtrmm  iLyemo,come  fi  cono- 

{cono,  e come  fi  trafportino,  103.104 
Loro  merautglia  narrata . 10  2 

Lor  prefagi,e  lor  cuftode . lOS.ljìó- 

21iniflxe  del  martino  di  S.  Marco . LOJ 
Vendicatrici  dc'Jacnleghi . 1 06 

^ictj,  tregolofi . 1 ^ 

aprile,  e fue  opcratioui  . %jJ_ 

Efueviuande.  SjA. 

tArà  > iflromcnto . 4j  2_ 

^are,e  fuotnodo.  428, 

Suo  abufo,  e fua  nuouaUgge.  432.43  V 
jìratori,  e lor  fraude , 42^ 

jlralrare,  433.43  5 

.Aratro,  chi fiijfe  finiientore * 427 

Arboreto,  c modo  di  farlo  . 8j_ 

Come  fi  poti.  É4_ 

In  file  lo  e di  fioppa  dannati . 

AfittO  inucntorc  del  potare  . 88_ 

Arbori  carnpeflri  . 5J3_ 

ArbuQi,ornantiin)orto.  ÌJfi- 

Argemone,  ò CarofJo  Turchefeo , 31  j . 

Aria,  e fite  confìderationi , t_ 

Bologne fe  lodata . 3_ 

Come  fi  conofea  l’aria  buona . 4 

1-prcfagi  dell'aria . V 

Aromati  nelle  viuande , 1 3 5 

Armeiiiai  he,  e lor  vfo . 3_7J_ 

otrrofio.  i_43 

Artemifia  . 490 

Arturo,  quando  nafta,  e fuoi  effetti . 5 84 

Afparago,  e fua  cultura  antica , e moderna . 

2_Lt. 

Affcntio,  Affantio  Tontico . 24J 

Atriplice,  è bidone . 24^ 

Aucllane,e  lor  coltikatione  * 

Auena , e la  domenica  . 43  3»435_ 

Aureo  Nmerot  e come  fi  troui , 5 J 

Aiu  olo . 3j>0 


B 


per  cuocer  e conte,  LjS 

Balauflo  . 341 

Balofi  , J07 

Baracano,  e fuo miracolo. 

Barba  di  becco, e fua  radmtm  744 

Barbati,  vedi  Magliuoli . 78,79.87 

Bartolomeo  Ambrogini . 794 

Battere  il  grano,  c fue  auuerteio^e  . 4i4- 
Bergamine  tfenga  fpefa.  1.3X 

Bettonica,  e jumtiori  iucvferua,  744,145 
Bitta,  e fua  radica,  e vani  vfi.  24  5 

Bietaroffa.  ^46 

Birra,  e fua  compofttioHe  . 14^ 

Bifeotto,  e Btfcoito  Hpale . 3 1_ 

Bologna,  fi  dice  da’ Buoi . 

Bolognefi  decrepiti . . . 

'Felici  nel  far  dt acqua  vhio  » 4» 

Bonaga.  '49O 

Boragiae,efuacottferua,  >45.247 
Bofebi. 

Botti  ,ecomefideuom>gouemare.  4^ 

Z wo  qualità,  difetti,  e rimedij . 5 4. 5 5 
Bolognffi  perfettiffime . 55 

Le  antiche  di  pietra,  • 55 

Bragiuole.  145.148 

B/7B4  . 1 .£  . ' 4j4_ 

Brionia.  . ,|qo~ 

Broccole.  955.25!- 

Brodonero.  v..*  '.  1 > j j'j 

Bruma.  «cy” 

‘ 49Ì 

> f /«f  parti  cotto  à leffo . -147 

lafolpette,inintingolo,  fritte,  ^in  fra- 
caffata  . 

Sua  come  in  aceto . 1 

5 tiffdta,  e cotta  in  varij  modi , 147 

Suoi  interiori  cotti . 748 

Sue  lodi, e perche  bora  non  fi  cpftumiem- 
cerearrofto.  1,5  ò 

Sua  carne  folata  in  paiffmodi,  15  >- 

Suct 


Sueje  fuoi  vjrij  vtili, 

Pjngonjto  co»  la  pecora  » 

Copiofi  nel  Bologne jc  » 

Bue  intiero  mangiato  da  vn  fola  > 

Efclu/o  dal  Sacrificio . 

Da  chi  prima  fu  mangiato  » 
tAddomefìicato  da  Vitagnra . 

Sho  /angue  pergarofalu 
Buglofa, 

Buli;i,7rJegare/i,& altri. 

Bnrgotti,  per  picciaù . 

Butiro  fuo  vfo,e  Medicina . 

Butirojinto. 

C 

Cocchie  fua  ijualiti . 

Calamandrma . 

Calaucma^  fua  denomin.it ione  , 
Cald’arrojlo. 

CalmonedeggiTronco» 

Camamda.  49 1 

Campo,  atto  per  prato.  4^1 

Canepa,e  fua  coUìuatione  iTrtiliti  ,_e  medi' 
cina.  47.1-4®o 

Canepa.fuo  fetne  comeftcaHÌt&  cufiodijea. 

pag0  419 

CanMa^iore,Sirìo,ò  Canicolarfuoi pre/agi 
circolo, flato  della  Luna  .&  offeruatiO' 
tionianticlte. 

Can  Minore, Trocyon  , ^9? 

Cannes  lorproMgionc,coltiuatione,terreno, 
($•  vfo,e  medicina . £.3.84 

Cmtina,e  fue  qualità  * 5^  j 

Cauoli,  di  varie  forti . 

Bologneft,&  altri  d'altri  luoghi . 0,5^4^ 
Epiloghi  delle  virtù  di  tutte! herhe.ts  J 
Cauoli  nemici  della  vite , e perche  • 
Suamadicina,  2^^ 

C.ipel  genere  . 491 

Caponi  latte.  \6J_ 

Cappari,e  loroinge^tofa  cultura.  348 

Cappone, e come  i ingrafi . 3 r 1 


Cerne  fi  cuoca, arroflo,freddoifiif aro.  . 
pag. 

Seno^ofo  dentro  vna  caraffa . 1 l 5^ 

Serutto  viuo . £ » 6. 

Capretto, e fua  carne . l’tiL 

Carbone , e fattile  muentione  di  qucU*di 
Catiepa.  a.i«4Ò  t 

Carchioffi . ' 2 \o 

Cardi,  fanno  buon  ftomaco . J 5^0.  a 5. 4_ 

Carau^tp  • 4.2.* 

Carni^er  bauerle  buone,  e per  mantenerle, 

M-  ‘i.5 

Comefi  cuccano  arrofloJ  5.  i ifi_ 

Come  s’imbandifcaao  le  à Ufo . i £j7 
Stuffate,Ct'in  potacchteria.  li)L 
Comefi  cuopratio le  arroflo . 144 

Comefi  frollino  prefio.  144 

Nella  padella . 1 44 

Quando  fi  cominciaffero  à mangiare,  pa- 
ginj0  145 

Come,e  perche  fi  cuocano.  LqCó. 

C«rogna,e  fua  denominatme  . zi 

Larotte.  zq9_ 

Carpino.  504 

Cartamo.  ^o<S 

Caflagno^  fua  infitione,eoltiaatione,vtiliti, 
0 varietà.  so? 

Caflfuto,e  fua  carne,  Ldt 

Sic  me  ad  nongentos  per  due  at  luppiter 
annoi , 

Jjiuidet  vt  pani  pingui»  arifta  meo. 

Catone , com  e diflrtbutffe  il  vino . (óq_ 
Cece  $efua  coltiuatione  , vfo  in  cucina , « 
medicina.  43^-4ì9 

Cedro, della  Sacra  Scritturar  3^21 

Nofìrano,  efue  virtù  . 3^1 3^. } 2 4_ 

"Piantato  da  S.Oomemco , S.ì.2. 

Cera,  e come  fi  prepari . 

Suo  Vjote  per  medicina . 1 1 7, 

Bianca, Nera, e I{offa . • iif 

Ter  inferire,  e perfia/chi . 1. 1 7 

Cerafe, e lor  coltiuatione . 
yi/ciole,e  lor  vino , 

Sf  2 f^e- 
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112 
idi 

150 

Ilo 
»S» 
tir 
3.r2. 

42  r 
2dj 
^9J_ 
r-74«-Zl 


Lg9i70 

4ZI- 

1»1 

1^ 


Fefcer  ad  plenum  Ceti^  tfed  *>^bh(^e  ma  • Cnjìini. 

Ugno.  Cucina, e fuo  filo'.  l’j'i 

Eripe  me  domine,  ejl  dicere  femper  opus  Cucumeri . 26^ 

Ceruellati  fini . Cucugj^e, è camerarie . ajj 

Ciclamino  vedi  vjpoi.  2 5p_  cuoco,  ò cucinierote  quali.  *7_5iÌJ  7- 

Cicorea,òMa:^occl»o,  e fue  molte  virtù,  cuochi  lodati.  t’j9_ 

pag.  2^2^6sì_  Curcgioia.  ’ 49"» 

C ipoile, c lor  varie  forti . %6j.  Qurio  Bimano  vfaua  te  1(apc . a8; 

Maligie.  26^ D 

Cipollette,ò  butbi  di  fiori ,e  lor  eoltiuatione,  T*^  .4neta . 

e come/}  moltiplichino.  loS^oo  V Decembre,e Jue operatiom,eviuan~ 
Ciprejfo , c fica  eoltiuatione,  Vfo,  e prefagio.  de.  6_i  o.fi  x » 

pag.  ^fmocrito  yiffe  tre  giorni  col  fato  odor  del 


Citrali . 26<ì  pane 

Clemente  FU,  ritornato  in  vita  con  vn  Domenico  .Albani . 

perfico . Dragone  herba . 

Clcopatra,e  Jt;o  dìf pendio  in  vna  cena.  1 4 j Drujo,e  fuo  paralello  di  /par agi 

elodia, e fuj  fpefa  nel  mangiare . 1 4^  Duca  di  Tarma . 

Coda  di  Bue  cotta  in  addobbo  .147  £ 

Colombi , efue  qualità,  lodi,  e prefagi , & 
v/o in  medicina.  1 98. 199.20». 10; 

Nemici  de'Contadini . Economo lodato,e quale 

Groffhc  Cafalini . 199. 204  Edera. 

Loro  fecomiilà . 2 

ColombaiayC  qual  e fuo  rtile . 1 

Colombini, , efue  vtilirà . 1 1 j 

Colofiro , cÌK  fia . i 

Collumella  corrotto  in  .Afirotogia . 4.10 

Companrtico  fi  fparagna  in  Fitta i jz 
Conjalida.  ' qjj. 

Contadini  afiuti . 

Simili  alla  Noce . 5 j _r 

Conulto  magnificientiffim»  di  Carano  di 


E C eli ff  e Solare  . 
Eccliffe  Lunare . 


Egitij,  e loro  opinione  della  Vite  . 

.Adorarono  le  Cipolle . 
Emarucale  . 

End  tuta, ò Scariola. 

Ernia. 

Epata.e  come  fi  ritroui . 
Equinottio . 

4 5 5 .4  f4-4  ’ ii_  Èrcole  diiioiò  vn  Bue . 

Erpico  ifìromcnto. 


»7_ 
»SL 

»45_ 

5JJ 
55S_ 

ij_» 

494 
30? 

2JÌJÌ_ 

4£J_ 

Sjl. 

140 

4JJL 


Tilacedonia . 

Copiettc . 

Capo. 

Cortile,e  come  fenga  fpefa. 

Corotu  Imperiale . 

Cotogne. 

Cotognata . 

Crefpino  Vedi  vua  fpina . 
CrcfpÌHO,vcdi  ima  fpina . 

Croco EanctuUo  vccifo  da  .Apollo, 


l8_i 

14^ 

Ì9Ì 

3S-8_ 

3_95_ 


F .Achini,  ecantadim',  e lor  malitiaia 
cantina . 4j_ 

Farina,e  modo  di  conferuarla,e  difirihuirla. 


P‘^g- 

Fiore,  fua  anima. 

Suoi  vtiHxC per  cucina  . 
Faggio. 

Fagiano  in  vece  di  Gallo . 
*P4  Fugiuoli,c lor  eoltiuatione. 


*7 

3J_ 

50S 

aJ4 
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paparini  aéB. 

parfilledafeta,  ^ 

Farfana:^ . 494 

Far  far  A . 

F4itoj  9 /Mit  cdtiiutione , 441 

F41M  > e fuA  varia  colti uatiotte . 44> 

Mal  trattata  da  Contadini  445 

Fatti,  e come  fi  cattano  . lq^ 

Faraefitana . 

Febraiotfue  operati*ni,e  yittaude.  j 
Fegato,  perche  (i  chiami,  i8o.i8r 

Felice,  49S 

FefieMartiniane.  54^ 

Fico  I r /w4  coUiuatione,  e varietà  , aa 

T e fitres  fpdiant,  fpoUant  te  roflra  volu- 
crttm . 

Dulcedo  Ficus  te  tua  perfequitur . 

Fiele  di  Terra . 491. 

Fieno,  ijuaudofi  tagli,  488- 

Comefi diflribuifca,  e mifuri , 488- 


Trugnolit  Trataioli,  e Soledri , no 
Formaggio,  e fue  tfualità,  1 69-1 70 


F"ecchio,e  vario. 
Come  fi  conferui . 
Tenero,  e ùttarol*. 


L7_i 

IZ.L 


Tormento,  e quale  fi  debba  rileggere , 

Sue  qualità . 44^ 

Suajicondaà , 447 

Coluuatione,  terra,  e fito . 447 

Sluando  fi  femini . 448 

Come  fi  cuopra , ò "s^ppi . 44P 

Hel  femiuarlo  fi  offerua  il  Cielo,  e la 
Terra.  448 

Quanto  ne  cappa  vna bi/olca . 450 

Danneggiato  da'fotteranei,  Colline, 0^, 

4i' 
411 
41* 
4JI 
414 
4ii 


neui,  e ghiacci . 

Se  fi  conuerta  in  loglio  . 
Troppo  alto  come  fi  tratti . 
Offeso  da  venti  caldi. 

Si  douria  roncare,  e quando  • 
Qtj^ando  fi  debba  tagliare . 


Filatoio . 

^do-  fi  conferui . 

4i<l 

Fili,  à piantate  per  le  viti , 

Só-  Formenlo marcio. 

446 

Finocchi  Bolognefi  . 

Formentone, 

415 

Finocchio  marino , 

»7 1 Formiche,  e come  fi  difineggano , 

ipfi. 

Forte , 

ijj  Fornari,  e lor  malitia . 

*2. 

Fiorite  f noi  vtili. 

a 3 3 • ? 0;  Forno,  e come  Faddoperi  . 

5.L 

Lorocoltiuatione . 

1%  I Foffi,  e lor  cauameato , 

4i5 

Dominati  da  Mercurio, 

3^0»  Fragole. 

»7_» 

tegnenti  da  radica. 

3^1 0 Trance  fio  Ferrari , 

1*2. 

Da  feme  . 

J^I4  Prafino, 

S09 

Da  herbe . 

Freddo  tardo,  e fuo  danno. 

42(i. 

In  Corone,  e chi  prima  gfi  vso . Frittate  diuerjt  . 

ao7 

Inpignattini. 

3_aa  Frittellaria. 

iqi 

Da  arbufli . 

3^2 1 Frutti  Arbufli , e lor  cultura  • 

370 

Fiorita . 

l_73  Frutti  eonfiderati . 

400 

FolicelU. 

^6%  Fuchi, cÌK fiano , 

10^ 

Fanghi,  e toro  elettiont  « 

Ll8-  Fuoco,  e Juo  fparagno  in  Ftlia , 

ao 

Da  pietra. 

il8-  Suoi  pre/agi. 

31 

Come  fi  facciano  nafeere , 

iiSi^Fu/ano, 

510 

Trijìi,  e buoni. 

Lor tempo,  rlrvfo. 

Come  fi  conferuino. 

119 

Ga- 


L 
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Gabriel  Tilawritìo.  SS9 

Calla  Q,Hercina,  e/Hofre/agio,  5^x1 
Galletto, 

Galline,  e fue  confideratiom . ao4 

Qtiali  debbano  effere , xl  L 

Galline  Tadoane , xi-4^  1 8. 

Vane  fon  più  feconde . Xi8 

Callinaccio,  ò Callo  d'india  » fuoi  varij  no- 
mi, & hi[loria . x 1 8 

Suogouerno,e  come- ficuoca . xi£ 

Quandoprima  fi  vide  in  Bologrta,  z 1 2 

Callo,  e fue  lodi,  e qualità . zìi 

Garofalo,  e fe  conofciuto  dagli  ^Antichi. 

pag.  li7-Ì»o 

Cafparo  Bombaci,  Z22 

Gelatina  bianca,  e varia , 107 

Celfominonoftra>n,edi  Spagna, 

Giallo,  odorato,  indice  r^o,è  del  Cime , 

, 312 

Gemme,  onero  occhi.  4 1 J 

Gennaio,  operationi,  e viuande , 5 55.5  6.  i 
Centiana.  495 

Ghiande,  & lor  rfo,  517 

Giacinto  Onofrio . ìif 

Giacinto  Fiore,  fue  hifiorie,e  varietà . J o 4 
Giacinto  T uberofo , _J  05 

Giardino, e fua  denominatione , jo  i 

Suoparùmento,  e fito , 308 

Giglio,  e fua  hiftoria . 409 

dallo.  Morello,  Jiz 

Cìnebro,  e perche sabbruggi  il  datale, 
340. 

Cinefira  gialla , e bianca , j j t 

Ciò.  Fant'tg^  . 40^ 

do.  Barufia  Ferrari  Scrittore  di  fiori . 307 
do.  Vaola  Onofrio,  che  pajfa  cento  anni . 5 
Cioncata , 1^3 

E finta. 

Cioiichilia  in  gran  pre:(^  poch’anni  fono . 

pag.  jsìó 

Cionco . 42tf 


Gioue, e fue  qualità.  ^ 5^9 

Giulebbe  in  vece  di  laccherò  l “Tf 

Cìngerò  antico  corrijpondente  alla  bifolca 
Bolognefe,  4^4 

dugiole,e  loro  acqua  pettorale , 380 

Giugno, e fue  operationi,e  viuade.  5 
Couone.  ~ 49* 

Gramigna , 

Cr onoro,  e quale . 45<S 

Granati,  e loro  vfo,  e cotfiieratioK  . 34! 
Cranatiglia  , fi% 

Grane  in  medicina  ,&  in  ogni  mifura. 
pag. 

10 Italiano.  ' ' 

appaio  tf  vua  in  vna  caraffa . 
Crafpe,eloro  vfo. 

Graffo  di  corpi  morti,  tCvnghie,  di  cornejri^ 
tagli,  flracci,capelli,e  legno,!  » 5 . r 2 5 
Cuaimo.  "”487 

Cuafiauillani , ' ~7  J 


H 


H Erba  Buona.  494 

Hcrba  Brufea  in  meditinare  cucinai 
ptg-  119 

Herba  Lucciola.  494 

Herba  Bregma  detta  Tabac  e 0 2^7 

Herba  'Medica , 483 

HtrbaS.  Alberto.  494 

Herba  S. Maria . 

Herba  Stella,  a53 

Herbe,  che  crefeono  fen^  cultura , e fono 
medicinali.  489 

Herbe  ottimo  cibo  di  ebriftiani , e da  c^  fi 
debbano  vfare  . 231 

Mangiate  cagioH  di  lunga  riita , 43  t 

Quvido  fi  trapiantiino,  femtnano , e far- 
chiano  . z jS 

Loro  vfo  in  creden"^ , 239 

Herbe  perpetue . 

Honorio  Beati , ”433 

Hora  di  Nona  come  fi  troni, 

Hofe~ 
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fiore  come' fi  fappian')permc7;^ode(U 

TU  . fug.  5J4 

Hotologio  da  Sole  di  verdura  • 551 

liorologio  Orh(ontjle . 5 5 » 

y^ert  Utile.  55  j 

HortodtSS.Voeti  . a^o 

Horto,  vale  l'ificfjo  che  Varadifo  , 1 1 Jj 

Tritila  .Accademia  di  Dottori , 322 

Coltiuato  da'’l{egi.  312 

Suo  fparagno.  25 a 

Torge  citufuc  raccolti  ranno  . a j a 

, .Anticamente  futura  di  Donne,  a } ^ 

Qual’acquaricbieda.e  ftto.  aj^ 

Sua  fabrtea  ■ ornamrnti,  e cultura . x'^6. 
Suoi  difetti,  e nocumenti  » 2 <2  5 

Difefo  dot  danneggi  anti.e  tome.3^o.32(f 
Bor  totano,  e Jua  induflria*  25^ 


IMpiafhrMtonem  40  J 

Inchiodo.  2% 

luffoffare  con  terra , & acqua,cott  corpi , 
con  vngbie , comi  ritagli,flracci,  ca- 
pelli,'eg/io,berba,e  fiondi.  12^.1  26 
Jnptione,  e fuo  trouato,  &r>fo  . 40  j 

Sua  merauigfta,  e varietà . 40^. 407 

Sua  dmfione  w 40S 

Inferirà  occhio^,  à ocsbio col  legno . 407^ 
402. 

Di  foro  con  femt,  4il  1 8. 

' Hel  tronco  feffo . 4 f 5^ 

Suo  Spino  biancore  su  Cotogna,  418; 
inebe  flato  della  Uma,&à che  hora..^ig 
Irfhottttnti  per  inperire  , 407.4 1 9 

Ter  lauorar  la  terra,  417^ 

Iride  biatua  fiore  , j i a 


Lardo. 

Litte  fraudato  da  Contadini . lóS 

Sue  eenfiderationi , crvfo.  iSj.  1S9 
Latte  miele . In  paBicci , lóS 

Latth%a detta  Eunuca daTitagorici . 272 
Fàbuonfangue.  27  J 

Latt agoni  , 27  j 

Lauro,  e fuo  ufo,  & hifioria . 3 42  • J 4 J 

Lauro  reggia.  54 j 

Leandro,  ò Hpdodafne,  e fua  hifioria . 544 
Legnaiuoli  afluti . 519 

Legnar i,  quando  fi  debbano  tagliare . ^84 


4?^ 

4^s 

X2I 

I2Z 

12^ 


.Arice, 

Lana  di  Tecora . 
Succida,, 


loj 

2(54 

IH 


Legumi  difefi  da  ladri 
Lente,  e fuo  vfo,  e virtù  . 

Lettonie,  e come  gioui  alla  terra . 

C ome  fi  diuide,  e quale  il  migliore. 

Fatto  tfherba  di  fondi,  &c. 

Come  fi  porta. 

Di  lotto, polue,  cenere,  e di  calce  r x 2 7 
Di  terre,  12S 

Bifcgnofo,eneteffarioalBolognefe , 1 zS 
Come  fi  diflribuijca . i a & 

Da  che  ftagione , & in  quale  flato  della 
Lunasvfi,  lay 

Vtile  alle  piante, & àgli  Huomini.  1 1 
xjo,  ^ 

Lettere,  & Armi  arrichì  fono . 7 j 

Lenito,  e modo  di  farlo,  e qualcofa  ferua  in 
fuo  luogo, 

Licurgo  col  Juo  pianto  fi  nafeere  il  eauolo  , 

Liguflo,  ò Cauroffano  * 

Limonile  loro  infitione  , 

Linea  Tileridiana,  e come  fi  troni. 

Lingua  Bolognefe  lodata  , 

Uno,  € fua  cqftmatione,  & hifioria  , 

Uno  Asbefliuo  , 

Lifimaco  per  vna  ta^a  d acqua  perde  il 
BSSP0>  C9 

tocco, 

Loglio  non  fi femini^on  fi  getti,  come  fi  cor- 
regga  » quando  è nel  pane  e come  fi 
Sf  4 foni. 


J44 

i‘» 

3.25 
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/ani,  chi  nbi  mangiato . 45^1 

Lotica  di  Torco  . 

luglio fue  operationi,  e viuande . 5Sp.Sg.L 
Luna,  e fuoi  prefagi . 

Injegna  [ horr . ; ^4 

Sua  elettione  in  diner/e  operationi . s_4^ 
Come  influifca  ne'  fegni  del  Zodiaco»  "ve- 
duti in ciafchedun mefe . 5 ?o 

lupino.  466 

Lupoli . 

M 

M .Ocello»  e quali  tagli  di  come  fiotto 
piu  vantaggiofi  in  fatila . i £^4 
Zlaceratorc  da  canepa,  479 

Ttlacinarc  con  Vantaggio,  e fuo  tempo  . pa- 
gina . 

Trlaggio  fue  operationi, e viuande.  s79-T£i 
Ttluggiorana.  274 

Magliuoli . 78.79.82 

Wa/o  arbujìo , 445 

M«/i  diuerfi,  ejor  rimedio  540 

M<ì/k4  . 495 

Maluauifcbio . 497 

Malume,c  cofa  fia,  442 

Mandorle, lor'oglio,&  acqua, vfo  in  medici  • 
na,  e cucina.  £ 80.^84 

Z>MW  foltjs  fiores  prnmittis  .AmygadU, 
die,  pi. 

Ordmes  inuerfi  nm  te  aUquando  piget  ? 
Mangiar  bianco. 

Manteca . 339.383 

Marmi  fui  Bolognefr  • is>_ 

Marobio.  498 

Marom . * yo6 

Marte,  e fue  qualità,  ^66.602 

Matricaria . 489^ 

Margp  fue  operationi,  e viuande , 

Medone  .Acqua  degli  .Arabi,  i_3 

Melchior  loppio . 2 5^ 

£ opinione  vanadi  gente in/at’, a. 

Mele  Cotogne  . 3^ 


Toftepulasi  Vxor,  ette  Mala  eydom* 
fumis  i 

Vum  tuus  vt  te  vhr  tro5us  odore  petat  i 
Mele  Domepiche,  e lor  varietà  . S.^5L 

Fedi  per  tutto . 3A±_ 

Optima  cum  parias  homini  tu  poma, Mali 
quii. 

Impofuit  fiqiiens  nomina  falfa  tibi  ? 

Mele  Saluaticbe , e hro  .Aceto,  .Agrtfio , e 
Vino. 

Melen^ani.  sjj 

Melica,  ò Medica . 457 

Meloni,  e Teloni  da  verno , e varij . 2 7;. 

. *77- 

Lbuoni come  fi conofeano . 27^ 

Cuafiano  il  panfrefco,e  fan  cnocer  la  car- 
ne più  pre/lo.  279 

Meloni  {{aparitti . 2 22- 

Sue  gujcie condite,  no 

Menfe  di  Cedro . - 

Menta . 4£_7_ 

Mentaftro . 

Mer cor  ella.  495 

Mercurio,  e fua  qualità.  j 8^ 

Mefe,  e fua  denominatione . 

Me^  vino,  e come  fi  faccia . 

Con  vfo  antico  fi  di  a'SeruHori.  y% 

Miccino, ò corda  da  fchioppo . 484 

Miele,  come  fi  fepari  dalla  cera . x 07 

Sua  acqua,  107 

Sua  Militi  in  agricoltura,  e medicina , 
xoE.^ 

Cantra  veleni,  e pidocchi , 1 

Sue  varietà . iog_ 

C onfcrua  di  molti frutti , ub 

Sua  cotognata . ' l_i  O 

Miele  fcnof^.Api , lofi^ 

Con  agrefio,  con  aceto  . 1 1 n 

Miglio, e fua  ytiliti, 

Mifure  del  T erreno . 

Mifure  di  pepo  antico  eguali  alle  nq/he.qS^ 
Morchia  d’Oglio.  . 539 

Morìfen"^  frutti eagior,  di  pedina, 

Motn 
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TAoroIndìcn . 34; 

"Moro, e fua  coltÌHatmtc . 

Bianco,  e Negro . 3^5^ 8. 

Suaiftoria.  35^8 

Omnibus  vtiliorTHorus  me  Indice  pian-" 
tis  Frufìu  illa  profunt , frondibus  bue 
etiam . 

Trlortadelle,e  lor  fabrica , ' i88 

7Hor  iella  di  due  forti . 34^ 

Tdt^jrdafìna,  l{eggia . 1 1 o 

M(^o , come  fi  fparagni  in  villa . 40 

Come  fi  conojca  inacquato . 4^ 

TUmai»,  e fua  malitia . 3.4^1 3 

IHufchio  adulterato.  203 

?lufco  nemico  della  yitta,  e fua  medicina . 

£L. 

N 

N .Aranche  loro  infitme . 326. 

Sue  gufile  condite , i_io 

Narcifo,  e fue  varie  forti , 306 

Najlurtio , 2.79 

Nefpolo,  e fua  coltiuatione.  ^go 

Neue  ville  al  terreno , 42  3 

Neue  di  maggio.  330 

Nibbio,  493 

Nigella.  498 

Noce  A fua  coltiuatione , 310 

yfo  del  fuo  legno.  314 

Nouembre,fue  operationi . 60% 

£ fue  viuande . 6o2 

Noct^, perche  non  di  Maggio , 579 

Numa  Pompilio  perche  villeggfi^e . 75 

Sua  Jlatua  eretta  d Ciano.  33^. 

%Aggiuflòl'.4nno.  33^ 

O 

OCa  fue  confiderationi , cura , cucina, 
medicina, e prefagi . 2 3.3^2  3 

fuo  fegato.  223 

Somigliante  a' maledici . 223 

.Ama  vn  fanciullo , 2 2 d_ 

Oglio  di  fiori.  3^ 

Oglio  di  Noce, e fmvfo  per  incerartele . 

pag. 


Oglio  d' Oline,  e fuafabrìca,&>fo  in  mèdie 
cina.  338. 

Suo  ifparmio  in  yilla . 340 

Olia  alla  Spagnuola  per  graffo , e per  ma- 
gro. L41 

Oliua  Boemica . ^38 

Olmo,  e fua  Istoria,  redi  yliuo . fz.2. 

Olmo,  e fua  coltiuatione , £i  ,16.6. 

Oppio,e  fue  confiderationi.  368. 

Orbtca . 4g8l 

Origano . i79 

Ornitogalo . ^ 3Q5. 

Ortica.  499 

Om^,  e fuo  yfo . 47b 

Orr^ta . 472 

Ottobre,e  fue  operationi  • <iox 

E fue  viuande . 604 

Oua,e  lor  lodi,e  virtù . ■ 203 

Sorbile,fperdute,tofie  ripiencyiel  tegame 
fritte,aremue,c  tenere,  206.207 
Graffe  come  il  capo  d'vn  huomo . ao7 
Om  dentro  vua  caraffa . 209 

Ouo  finto . 38.3 

Ih  mineflra , in  brodetto,  in  ligattura  ^ 
flracciato . 209 

Ouo  picciol  mondo . aO£ 

Suoi pre foghe  virtù.  a09 

In  medicina.  no 

Divarie  forme , 2.10 

Come,  e quando  fideue  porre  folto  la 
Gallina.  2 IX 

Ouidio  Montalbani , 231 


P.Adre  di  Famiglia  deue  effer  buoni  Eco* 
nomo.  I32 

Efuotrouato, 

Taglia . 4^8 

Tagnottartpiena..  3^ 

Tane, e fuo f par  agno  in  yilla,  2. 2 

Sue  lodi,virtù,e  qualità . 27.3  1.38.- 

Con  femola  fi  fia  fané . 1 "f 

difioreftfia  più  fono,  28. 

Di 
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£.4 

ÌA. 

Ì4JLL 

zJL 

SJ-J4 

i3- 

489 

473. 

3*£ 

i.i 


Di  varie  materie, teme fi dijìribm/ca.  jjt 
fut  fórme  varie  ► 

Sua  fabrica, perche  prozia  dèlie  Donne» 

i9 

C me  fi  conofea  Fermentato  » i-Sr 

iiuat  meno,  e qual  più  fono  fi  conferui  » 

Oltre  ijtif2quegiorni  mal  fono 
Tatù,  e fue  varie  viuande  - 
Lauato  in  mollicarola  „ 

Tan  cotto,  pan  vnto-, 

Tan  grattato  iu  vari}  modi» 

Tane  »A^mo,  e vario  » 

Tonda  Natale Tin^» 

Tan  Spetialt» 

Tau  di  Bifcia  herha  » 

Tonico  » 

Tanna» 

TanporcìnOiO.  Ciclamino» 

Tar/bnonia  in  yilla  » 

Tafìici  di  carne,  all'lngkftf  atlÀGenouefey 
alta  Tolacca . t J.8L 

Sfogliati,brodofi,afciutti  » I_  J 9 

Economici»  119' 

Ttiftinache  » XJ9 

Tatuccio  di  Canepa  » 478- 

Tatione,fue  qualità,  taira»  2 »o 

Sue  confiderationi,  vtiU,  e cucina»  sjj 
~ Taragonato  a Tèe  ti.  211 

• Tecora , e fua  carne  vfata,  in  quattro- flati  » 
pag»  IJ9_ 

Offende,  egioua  col  dente  » 16$ 

Capre,  e licore  lodate  » i £_ 

Velie  di  Bue,  e di  Tecora . 16^ 

Ttonia,ò  Bfifadi  monte  » 

Tepe  .Americano , in  vece  delCOèientale . 

pag»  280 

Terforata  » joo 

Vergola  pi  vitit  e dCòlmi,  &c  » a i_A 

Tero,  e fua  coltiuatioue vino  r & vtile  » 
pag.  is_t 

Terftco,e  fuo  vfo  » 

jUnko  aUoftmaco»  19  % 


Qmd  libi  prò  vbrunifaia  Vtr0ca  teUks, 
(G.tude  Bpma)tua  funi  màdodelieiM» 
Terficata»  395: 

Tefoderiuante  dal  grano»  4^3 

TetrofcHo.  aSo 

Tener  afa,  ò Teuerone  » iij 

Tiantaggme»  500 

Tiantare, e fuo  tempo»  3<?9 

Ttantate,  leggi  Fili  ► ) i S 

Tiantoni»  JJLJ 

Ticcioni,e  come  ft goneruìno»  i SS 

Cme ft  diffendano i^5 
»4cciocbe  non  portano  » 1 98- 

Tignattino  perm<dtiplieanagpumti>  e fiori 
pag» 

Ttmpuitila  » ìK  t 

Tino,  e Tignoli, elotvfo»  \g& 

Tià-lfir  omento»  gjx 

Thppo,e  fua  hifloria,  j 1 4 

Diuerfità,  e coltiuatioue  » 5. 1 9 

Nil  vmbra  prater  populo>  dutm  Tòpuic 
donai ,. 

.A  campii  oro  tuprocul  eflo  meir» 

Quid  tua  mi  predeft  fru£ìu  fociatanec  v- 
no-ymbrafugaxi  im^aficfacit&- 
parier.. 

Tifili  i-..  *8Tb 

Titagoradifèfo»  449 

Tlatone,  e fua  opinione  dal ybio»  68 

Tlinia  lodato,e  dtfifo  » 48} 

Tolipodio  Quercino  » 5,  ao 

Tolienta,- 

Tollaio,e  quale . 204 

Talli  nati  di  Fagiano  » x 1 4 

In  pafticcio»  a 1 7 

In  polpette  per  amatati» 
Toliigcuernatidt  Serpe,ediKjUìtCaprari'a 
pag.  XI 4 

Toiloa'lndiainpcfiiceio»  »2o> 

Tolmonaria,.  499 

Tolpette’in  variò  modoi 
Tolue  per  le tt amar  e . 

Tolue  Biancamedicinale .. 


r40.j  46 

L27_ 

490 

Zar- 


Torcaecial 

422 

K 

Torco, e fua  qmàitÀ,etemes  ammazv.i  80 

Sue  cento  dieci  vùtande. 

lSi 

IX  *4dici,òFpuimèlU* 

m8j 

yedi per  tutto* 

190 

Fjtdiche di  Fiori* 

3i« 

Come  fi f ali. 

121 

I[anuncoli. 

311 

Su»  teftamento. 

J51 

J{ape,e  lor  conditura  * 

3Sf 

Grandinofo»e  Ladino* 

api 

f mi  furate* 

28; 

Torco  Troiano  * 

182 

I{egolitia,e  fuovtile* 

aSd 

Torri  fatati* 

'2-&2 

Fjbes. 

3SÌ 

Totar  la  Vtte,varie  tmìmottidtmpo,  e coift- 

Bjc  otta.fua  fabrica,  & vfo. 

»ZJ 

deratioui* 

89 

Et  finta. 

?SJ 

Totar  corto,e  fue  vtilitd. 

5» 

Temolo  punì  Cvbbriaca»  <omef  adultera* 

Trato,e  fue  confideradoni* 

V^diper  tutto* 

488 

Fintare  vedi  farchiare . 

ajS 

Trefagi  della  vendemia. 

J{pfa»e  fue  varietà  • & vfo  in  medicina. 

28 

Trugnejor  ViirictÀ,&  vfo. 

Inferito  Trunos  ; prunis  permiffa  potéRas 
Clokdere  ta  mefìs,  quam  rt ferme  fores 
‘Tublio  Seruilio  F^ofàU  primo  ^ che  er- 
rofti^  il  Torco  • i.8a 

Tideggh.  500 


QVaIì  Fiori  trapiantati  fecchino,  t 
ere f cono  ^ jxj 

Sluenia.e  fuo  vfo  in  medicina . 517 

Sacra  ioni  Quercus  > vilìum  mortalibiu 
olim. 

Qua  dabat , cfficiif  fiat  memor  vfipte 
ini* 

Dum  pecudes  etenim,  ^um grande  arme  • 
ufaginat. 

Flonne  ^cejl  homini grata  alimenta  da- 
rei 

Quincunce,  e fua  regola.  401 

migliato  à vua  ben  difpofta  orato- 
ne » da  noi  chiamato  piantare  in  ter- 
zi^.p!^.  _ 401 


pagi  346 

Fpfa  ^ogni  mefe . 351 

Centifolia . 5 i t 

Fpfeano-,  2M 

S{ofmarino,e fuo  vfo  inmeiicina  t<conferMa» 
Stiglio,  ’ 

l{puere,  j 1 2 

buccola.  i&ó 

Fjdcchet  come  p ammoT^no . 2 

Humtce . 2J9.SOI 

I{uta  Triaca  de'  Contadini.  2 Sd 

Fjitg  Capraria,  ^01 


S.Abina,efne  virtù. 

Salame  alla  Fiore  faina 
Salame  d\  fegato . 

Salamoiate f ne  vtilità . 
Salccicia  fina  > 

Sue  varie  forti. 

Salina»  come  fi faccia , 

Salite»  bianco . 

Saliceto. 

Salfeje  f apari  diuerfi. 

Fedi  per  tutto . 

Saluia  ottima  al  concepire. 
Sambuco*  J\pfeo , & llortenfe  - 


5*4 

184 

i8ìl. 

lìMis 

* 

Ssf 

5*5 

I IO.  1 1 1 

282 

151 

Sapo- 


X 
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Saponaria  • j 1 4 

SaponCi  efua  fabrica  « i p4 

Sapore  di  modo^  <To^i  frutto , 5 

Diyua.  P5 

Sarchiare, e roncare . 1 j 8 

Sattureia.  a 88 

Saturno  ,'e  fue  qualità , fituato  con  la  Luna 
ytile  all'agricoltura . 556 

Scalogna  t apo 

Scaffato.  80 

SeeleriiòSceleni . a 89 

Smertiaio  qual  debba  efferc . 356 

Semi  di  fori.  314 

Scmpreuiua.  501 

Senapa-  a8p 

per  burattare . a 8 

Sete  più  toldr  abile  della  fame.  6<f 

Settembre,fue  operatioui . 597 

Eviuande.  608 

Sf«o  di  Bue,e  di  Capra , 1 6q 

Siepi  diuerfe,  e frutif canti . 98.401 

Siero  per  malati,  172.173 

simpatia  <t animali,  44 1 

Siringa.  3S4 

Smelare  in  varij  modi , 1 07 

Solchi  trauer/ali . 44P 

Solere  Luna  paragonati,  545*557 

Sole,  e fue' qualità.  ^^7-^19 

SolfarolLelorovtile.  480 

Solflitiocfliuo.  584 

Sonagli  di  Cece , 440 

Sorbe, e lor  vfo . 400 

Sorbetto,  e fica  ccmpefuione.  1 4 

Sorcoli.  41  <5 

Sparagi , faluatichi  nati  di  corona  di  Becco 

158 

spelta,  ò Zea.  » , 473 

Spiche.  * * 458 

Spicolare  non  fi  può  vietare.  454 

5p/go,  ò lauanda,  fuo  aglio,  & acqua.  354 
Spinacci.  apo 

S/M'fl/  bianchi , ' pp 

Stafifagria.  501 


Ile  non  come  anticamente 
Solchi  trauerfali . 

Sterco  humano,  di  Colombo,  di  CatutUo,dt~ 
jtfino,di  Bue, di  Tecora,di  Torco.  113. 
124.125. 

Sterquilinio,  up 

Stihcidio  per  fiore,  ^ aiS 

Stoppa  di  c neppa , c ' 478 

Silvia.  . 458 

Stoppie  abbruggiate,  - . 117 

Sughi.  . 

Suppaloua.  34 


1(57 

8a 

app 

3S4 

<54 


T .Abbaco . 

Tagliuoli, vedi  Mr^liuoU, 
Tagliolini^  Mdlefanti . 

Talpe,e  come  s’ama^ino , 

Tamatrice , 

Tartara. 

Tartaro  de'yafcelli , 

Tartuff'o,e  modo  di  conferuarlo , 1 1 p.  1 ao 
Tafib  barbaffo.  . 301 

Tauola  di  tutti  i remedij  che  fimo  in  quefiè 
libro.  540 

Tant^^tte  fiori.  306 

Tele  incerate . 513 

Terra  atta  per  villegiare.  17 

ComeficoHofca,  17 

Come  fi  migliori . 1 8 

Suoiprefagi,  ao 

Terra  cotta,e  fuoi  vtili . a o 

Terra,e  come,e perche  fi lauori.  423.427 
Necejfità  di  conofccrla . 412 

Sua  diuifione  conforme  alcuni , c confort 
me  P Autore . 

Forte,  Dolce. 

. Fecondata  dal  Cielo . 

.Atta  per  prato . 

.Acquofa  come  fi  bonifi  chi. 

Bagnata  non  fi  tocchi . 

Lauorata  arrichifce . 

Timo . 

Tinger  d'agni  colore . 


e 


412 

422 

4»  3 
424 
424 
4»4 
4»4 
api 
Si» 

redi 
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Vedi  per  tutto.  5Jj 

Tito  Liuto, e fuo  racconto  in  lode  del  Torco. 

ptg.  180 

Tongi,  della  Faua . 445 

Topi , e come  fi  fpegnono . 397 

T oro  come  generi  PApe . 153 

Come  lo  Scarafaggio . 153 

Torti,  Bologtefe,  345 

Trementina.  503 

Trippe, di  Bue, e di  tritello.  149 

Tromba  Sor iarta.  3o5 

Tronco,  ò Calmene  > che  coja  operi  nella  in- 
fitione.  404.<]i7 

Tulipaui,e  fuoi  varij  nomi . 3 07.3  08 

V 

VAcea,T\pffa,e  fue  qualied . 166 

Vannegic,e  fuoi  varij  nomi . 138 

Vanga,  e /no  v/o . 43  j 

Varietà , di  cofe  lodata , e contemplata  da 
Sant’Antonio.  301 

Vbbriachn^a,detc/ìata.  68 

Come  ft  leni.  68 

V Ubriachi  gafligati . . 68 

Veccia,  e fua  coltiuatione . 474 

Venchi.  535 

Vedcmia,e  fuo  tempojhora,e  modo.j.f  1.45 
Hjchiede oj/cruationdi  Stelle.  43 

Venere,e fue  qualità . 5 74 

Venti,  e lor  conftderatione,  e tor  varij  effet- 
ti.  557 

Verbena.  502 

Vermi  da  Seta, e lor  gouerno . 361 

Vedi  per  tutto . 364 

Lutando  prima  in  Europa . 365 

Vgolino  Co/la,  388 

Vtdico . j a 7 

Vigna,come  (i  proueda . 83 

Si  coltiui,epoti . 87 

Viola,e  fue  varie  forti.  315 

Villani  difeft . 611 

VÌK-tccìa,tlor’vfo.  -*  96 


Vincerne  T anitra , "Prelato  J 

il 

Vinox  fue  confiderationi . 

19-^6 

Si  moltiplica  da  Bolognefi , e con  fanità. 

40 

Di  due  forti  con  vna  Ci^ellata. 

46 

Vino  negro . 

69 

Quanto  hàda  bollire  . 

47 

Quando  ft  tramuti. 

47 

Sue  lodue  virtA . 

48 

Si  fparagna  in  Villa . 

49 

Come  fi  coll . 

50 

Come  fi  cuoca . 

5® 

Come  s’incapelli . 

5» 

Come  fi  confcrui  fuor  delle  botti . S» 

Quiniofi  affaggi . 

54.58 

Comefia  danneggiato . 

Comefifuggelli,e  difenda . 

5* 

Quando  fi  riuolta . 

• 57 

Come  fi  conofea . 

59 

?ai^ato,iome  fi  liberi . 

5<5 

Cu.jlofcome  s'acconci . 

59 

■ Come  fi  preferui . 

60 

Neceffario  alt  li  uomo . 

65 

Come  offenda . 

« 

Come  fi  difirtbuifea . 

66 

Su*  mijura  nel  berlo . 

68 

Suo  vfo . 

69 

Quat acqua  richieda. 

57 

Suevarietà . 

69 

Buono  qual  fu . 

70 

Come  li  rinfrefehi  : 

70 

Vtileper  mediana. 

71 

Domfflica  i filu.iggi , 

7» 

Vitaib  t . 

355 

VitCtC  fuoi  Inuentori. 

77 

Come  fi  moltiplichi . 

78 

Con propagkili  magliuoli,  ffi-accini.  78 

D arboreti,  e vigna . 

79 

Suo  fito,e  terreno. 

79.80 

Sua  piantaggione . 

81 

TUal  potata, e fuo  danno. 

P* 

Chi  prima  la  potò. 

88 

Sugli  arbori, come  fi  poti . 

8P 
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^tjtjy  come  ft  leghi  ► 

5>» 

y line  negre. 

£ eoltiui . 

9Ì 

Ter  far'oglio. 

»?7 

Kon  arborejy  ne  di  vigna  '► 

9Ì 

Come  l’acconcino  . 

53<f 

%uoi  varij  fiati,  come  fi  conofe*, 

« come 

.Acconcie  fei.tlacquafortCw 

i'inefii. 

93 

Vua,  come  fi  elegga. 

4» 

Suo  vfo  in  medicina . 

9S- 

Sue  varie  qualità  . 

4J 

Come  fi  difenda,  e cotne  fi  euri  . 

97 

I\iuolta,piffima. 

43-57 

Conciliai  fomnum,cor  lenir,  robwrad  aU' 

Di  varie  forti  fi  buon  vino.. 

4+ 

ges  acche,  meum  : cur  non  vidi  ani' 

Si  fi  fiare  in  mafia  .■ 

4» 

tor  ? varie . 

Quant’ acqua  ricerchi , 

^6 

J[imedialla  fua  infirmità  ,> 

96 

Toca  vua,  e vino  affai . 

4« 

yifco  Quercino . 

520 

rua  lugliatica,  come  fi  poti  . 

93 

yitella  Campareccia  , 

15* 

yue,come  fi  conferuino,e  toro  vfo  per  le  ta- 

Triongam . 

IS3 

Mole.^ 

P4 

Suo  vario  vfo  in  cibo  . > 5 $ • i ^ 

yua  Spina, 

35» 

Se  mangiata  da  gli  amichi. 

MJ 

Vitcllio,  e fuo  dijpeadio  in  mangiare 

. T44 

z. 

yitriola. 

50  X 

yitiicchio  » 

492 

^ ^ .Afiaranno,. 

yiuande  dorate . 

145 

JHu  2appa  ► 

4*7 

Vliuo,  e fua  hìfioria,  filo,  eoltutations,  dieci 

Zigotto  . 

l6i 

modi  di  moltiplicarlo,  e fua  iifitione . 

Zucearcome  fi condifeSw 

xto 

5*7 

Zucca,  e fue  varie  forti. 

ipt 

yedi  per  tutto. 

5JX 

Zuccìtero,  come  fi  chiarifichi.. 

If 

.Amico  allayite  r nttmcoalU  Quercia  , 

Zucchero  Bufato 

34* 

P^gr 

Sii 

^ * 
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Notizie  sui  restauro  effettuato  nell’ anno  2004  dalia  Ditta 
Restauro  San  Giorgio  di  Adriano  Pandimiglio 


SEGNATURA:  55.2.C.29 

BIBLIOTECARIO  CONSERVATORE:  M.  Giovanna  Rak 
RESTAURATORE  PROGETTISTA:  Enrico  Bartolini 

Smontaggio  totale.  Controllo  della  numerazione,  pulizia  a secco  con 
ausilio  di  pennelli  in  setola  morbida  e gomma  Wishab,  misurazione  del 
Ph  a sulla  macchia  di  inchiostro  della  penultima  carta  dell'indice 
risultato  di  S. 

Lavaggio  per  immersione  in  acqua  demineralizzata  temp.  Max.  30°del 
primo  e dell’ultimo  fasicolo.  Deacifìcazione  con  Wei  T'O  liquido  per 
tamponamento  delle  macchie  da  c.34S  a 352  e da  382  a 383. 
Ricollatura  leggera  a pennello  con  adesivo  Tylose  Mh  300p  al  2%  delle 
carte  lavate  e asciugatura  a temperatura  ambiente  tra  carte  assorbenti. 
Risarcimento  delle  lacune,  suture  tagli  e strappi,  rammendo  alla  piega 
e rinforzo  dei  margini  con  carte  giapponesi  e veline  (2556 le  25527) 
Vangerow  e adesivo  Tylose  Mh  300p  al  4%. 

Ricomposizione  dei  fascicoli  e controllo  della  numerazione  e 
fascicolazione. 

Nuove  carte  di  guardia  Ingres  (n°  2023 1 ) Vangerow. 

Cucitura  eseguita  a pieno  punto  su  3 nervi  singoli  in  canapa  su  tracce 
originali  e refe  di  puro  cotone.  Nuovi  capitelli  grezzi  su  canapa  e 
cucitura  primaria  con  filo  di  puro  cotone.  Indorsatura  primaria  eseguita 
con  carta  giapponese  25527  e secondaria  con  mussola  di  puro  cotone  e 
adesivo  misto  Tylose  e Vinavil  59  (5%). 

Coperta  eseguita  in  tutta  pelle  di  capra  fornitaci  dalla  conceria  Bioletti 
di  Torino. 

Titolo  e segnatura  stampati  a mano  in  oro  sul  dorso. 
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